Plan de negocios pastelería gourmet cupcakes & delights. by Muñoz Correa, María Camila et al.
RAE 
 
1. TIPO DE DOCUMENTO: Trabajo de grado para optar por el título de ADMINISTRADOR 
DE EMPRESAS  
2. TÍTULO: PLAN DE NEGOCIOS PASTELERIA GOURMET CUPCAKES & DELIGHTS 
3. AUTORES: María Camila Muñoz Correa, Cesar Leonardo Vargas Salazar y Catherine Daniela 
Vera Hernández. 
4. LUGAR: Bogotá, D.C  
5. FECHA: Julio de 2018 
6. PALABRAS CLAVE: Gourmet, Cupcakes, Pastelero, Glaseadas, Alimentec, Vintage, 
Pastelería, Repostería, Light, Gluten, Vegano, Menaje de Cocina, Platos Especiales, Mezclar, 
Hornear, Familia, Variedad, Productos saludables, Clima Laboral, Rentabilidad, Viabilidad 
Financiera. 
7. DESCRIPCIÓN DEL TRABAJO: El objetivo principal de este proyecto elaborar un plan de 
negocio con el fin de estructurar la pastelería Cupcakes & Delights como una empresa formal, con 
base al modelo implementado por parte del profesor Manuel Ahumada. Además de esto 
diagnosticar la viabilidad de la creación del proyecto en Bogotá, mediante un estudio financiero 
local proyectado a 5 años con el fin de que se evidencie que el modelo es rentable. 
 
8. LÍNEAS DE INVESTIGACION: Línea de Investigación de la USB: Gestión y Control de la 
Organizaciones. Consiste en hacer un análisis o evaluar si el negocio o empresa es viable y tiene 
una continuidad. Y así dar un diagnostico donde evidencie si se está cumpliendo con las metas y 
objetivos. 
9. METODOLOGÍA: Método Cuantitativo, Análisis de toma de muestra de Población de Suba.  
10. CONCLUSIONES: A partir de los objetivos propuestos con relación a los tres tipos de 
objetivos se deduce que estos son la estructura principal para el progreso que debe tener la empresa, 
puesto que se han creado planes y sub-planes en todas las áreas de la misma con el fin de lograr 
que sus procesos se sistematicen y el crecimiento de los ingresos y utilidades en la empresa sean 
los esperados, a partir del modelo de negocio se implementaron ideas innovadoras para posicionar 
a la pastelería, estrategias para la motivación del personal y adicional un modelo financiero viable 
teniendo en cuenta el corto, mediano y largo plazo. Además de esto se determinó una tasa interna 
de retorno del 98,61% factor fundamental para examinar si un determinado proyecto es viable, la 
pastelería genera ingresos de más del 30% y se pueden evidenciar en esta TIR. Es viable el negocio, 
se pondrá en marcha sin perdidas a partir del primer año. 
 
 
 
UNIVERSIDAD DE SAN BUENAVENTURA 
Facultad de Ciencias Económicas y Empresariales 
Programa Administración de Empresas 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
PLAN DE NEGOCIOS PASTELERÍA 
GOURMET CUPCAKES & DELIGHTS 
 
 
 
 
Presentado por: 
María Camila Muñoz Correa 
Cesar Leonardo Vargas Salazar 
Catherine Daniela Vera Hernández 
 
 
 
Bogotá D.C., Colombia 
2018 
Contenido 
 
1. Título ..................................................................................................................................... 13 
2. Formulación de la idea de negocio ..................................................................................... 13 
3. Lienzo del modelo de negocio ............................................................................................. 19 
4. Plan estratégico .................................................................................................................... 20 
4.1 Misión ..................................................................................................................................... 20 
4.2 Visión ...................................................................................................................................... 21 
4.3 Valores ................................................................................................................................... 21 
4.3.1 El compromiso. ................................................................................................................... 21 
4.3.2 El respeto. ........................................................................................................................... 21 
4.3.3 El trabajo en equipo. ......................................................................................................... 21 
4.3.4 La dedicación. ..................................................................................................................... 22 
4.3.5 La lealtad. ........................................................................................................................... 22 
4.4 Objetivos organizacionales .......................................................................................... 22 
4.4.1 Objetivos operativos .......................................................................................................... 22 
4.4.1.1 Objetivos área de personal ................................... ¡Error! Marcador no definido. 
4.4.1.2 Objetivos área marketing ..................................................................................... 22 
4.4.1.3 Objetivos área financiera ..................................................................................... 23 
4.4.2 Objetivos tácticos .................................................................................................. 23 
4.4.3 Objetivos estrategicos ........................................................................................... 24 
4.5 Análisis externo e interno ............................................................................................ 27 
5. Planes de mercadeo ............................................................................................................. 31 
5.1 Análisis del mercado ............................................................................................................. 31 
5.1.1 Análisis del sector y de la compañía ................................................................................. 31 
5.1.2 Análisis del mercado propiamente dicho ......................................................................... 46 
6. Plan de producción ................................................................................................................. 71 
6.1 Análisis de la capacidad productiva ........................................................................... 71 
6.2 Especificaciones de planes y proyectos ............................................................................... 75 
6.3 Plan de trabajo ...................................................................................................................... 77 
6.4 Presupuesto y flujo de efectivos ........................................................................................... 85 
7. Plan de personal ................................................................................................................... 86 
7.1 Subplan de administración de recursos humanos ..................................................... 87 
7.2 Subplan de relaciones laborales ................................................................................ 107 
7.3 Subplan de servicios y prestaciones al personal ...................................................... 110 
7.4 Subplan Higiene y seguridad en el trabajo .............................................................. 111 
7.5 Subplan para el mejoramiento del Clima Organizacional .............................................. 112 
8. Plan jurídico ....................................................................................................................... 114 
8.1 Aspectos legales .......................................................................................................... 114 
8.2 Procedimientos para la conformación de la sociedad ............................................. 115 
8.3 Implicaciones tributarias, comerciales y laborales asociadas al tipo de sociedad 116 
8.5  Normas y procedimientos sobre la comercialización de sus productos ........................ 117 
8.6 Estímulos existentes para la empresa ................................................................................ 120 
8.7 Derechos y limitaciones sobre la propiedad ..................................................................... 121 
9. Plan de finanzas..................................................................................................................... 122 
9.1 Análisis económico .............................................................................................................. 123 
9.1.2 Inversión en activos fijos. ................................................................................................ 123 
9.1.2 Gastos de arranque. ......................................................................................................... 124 
9.1.3 Inversión en capital de trabajo. ...................................................................................... 127 
9.1.4 Presupuesto de ingresos. .................................................................................................. 129 
9.1.5 Presupuesto de materias primas, servicios e insumos. ................................................. 133 
9.1.6 Presupuesto de personal. ................................................................................................. 135 
9.1.7 Presupuesto de otros gastos................................................................................ 137 
9.2 Análisis financiero. ..................................................................................................... 137 
9.2.1 Flujo de caja. ....................................................................................................... 137 
9.2.2 Estado de resultados. .......................................................................................... 138 
9.2.3 Punto de Equilibrio ............................................................................................... 139 
9.2.4 Estrategias Financieras.......................................................................................... 140 
10. Impactos ............................................................................................................................... 141 
10.1 Económico .......................................................................................................................... 142 
10.2 Regional ............................................................................................................................. 142 
10.3 Social .................................................................................................................................. 143 
10.4 Ambiental........................................................................................................................... 143 
11. Plan de informática ............................................................................................................. 148 
11.1 Relación de requerimientos informáticos ....................................................................... 150 
11.2 Relación de los requerimientos informáticos ................................................................. 152 
12. Aportes de los planes de desarrollo ................................................................................... 156 
12.1 Aportes del plan de negocio al Plan Nacional de Desarrollo ........................................ 157 
12.2 Del plan de negocio al Plan Regional de Desarrollo ...................................................... 157 
12.3 Aportes del plan de negocio al Clusteró Cadena Productiva ........................................ 159 
12.4 Empleo a generar calificado, mano de obra directa y clasificación por vulnerabilidad
..................................................................................................................................................... 159 
12.5 Número de Empleos indirectos ........................................................................................ 160 
12.4 Emprendedores con participación accionaria ................................................................ 160 
13. Conclusiones. ....................................................................................................................... 162 
14.  Recomendaciones ............................................................................................................... 164 
15. Bibliografía .......................................................................................................................... 177 
 
  
 Tabla de ilustraciones 
 
Ilustración 1 Lluvia de ideas ......................................................................................................... 14 
Ilustración 2 Listas de nombres .................................................................................................... 15 
Ilustración 3 PIB Colombia .......................................................................................................... 17 
Ilustración 4 Ventas alimentos procesados ................................................................................... 18 
Ilustración 5Modelo de negocio empresa ..................................................................................... 20 
Ilustración 6Matriz FODA ............................................................................................................ 28 
Ilustración 7 Estrategias ................................................................................................................ 29 
Ilustración 8 Estrategias FO-FA-DO-DA ..................................................................................... 29 
Ilustración 9 Población principales ciudades de América Latina ................................................. 31 
Ilustración 10 Localidades Bogotá................................................................................................ 32 
Ilustración 11 Población de Bogotá 2016 ..................................................................................... 33 
Ilustración 12 Cobertura servicios Suba y Usaquén ..................................................................... 35 
Ilustración 13 Empresas registradas en CCB 2009 ....................................................................... 35 
Ilustración 14 Sexo ....................................................................................................................... 39 
Ilustración 15 Edad ....................................................................................................................... 40 
Ilustración 16 Estrato .................................................................................................................... 40 
Ilustración 17Cantidad de productos al mes ................................................................................. 41 
Ilustración 18 Productos saludables .............................................................................................. 41 
Ilustración 19 Productos tradicionales .......................................................................................... 42 
Ilustración 20 Inclusión de productos saludables y tradicionales ................................................. 43 
Ilustración 21Consumo de producto ............................................................................................. 43 
Ilustración 22 Más consumido ...................................................................................................... 44 
Ilustración 23 Precio cupcake gourmet ......................................................................................... 44 
Ilustración 24 Precio de torta gourmet .......................................................................................... 45 
Ilustración 25 descripción del producto o servicio ....................................................................... 46 
Ilustración 26 Empaques ............................................................................................................... 48 
Ilustración 27 Tipo de perfil de compradores ............................................................................... 49 
Ilustración 28 Ubicación clientes .................................................................................................. 50 
Ilustración 29 Opiniones de los clientes ....................................................................................... 51 
Ilustración 30 Competencia directa .............................................................................................. 52 
Ilustración 31 Opiniones frente a la competencia ......................................................................... 54 
Ilustración 32 Comentarios competencia ...................................................................................... 55 
Ilustración 33 Comentarios adicionales ........................................................................................ 56 
Ilustración 34 Competencia indirecta ........................................................................................... 57 
Ilustración 35 Precios de venta ..................................................................................................... 59 
Ilustración 36 Margen de contribución unitario............................................................................ 59 
Ilustración 37 Esquema Punto de equilibrio ................................................................................. 62 
Ilustración 38 Mapa cobertura ...................................................................................................... 66 
Ilustración 39 Logo Cupcakes & Delights .................................................................................... 67 
Ilustración 40 Canal de distribución ............................................................................................. 69 
Ilustración 41 Capacidad instalada ............................................................................................... 72 
Ilustración 42 Mapa de procesos................................................................................................... 73 
Ilustración 43 Proceso elaboración Cupcakes ............................................................................... 74 
Ilustración 44 Plan de producción................................................................................................. 77 
Ilustración 45 Tareas procesos elaboración de cupcakes .............................................................. 80 
Ilustración 46 Diagrama de Gannt ................................................................................................ 80 
Ilustración 47 Local prospecto ...................................................................................................... 81 
Ilustración 48 Mapa Piso 1 ........................................................................................................... 82 
Ilustración 49 Ecomapa Piso 1 ...................................................................................................... 82 
Ilustración 50 Esquema de cocina ................................................................................................. 83 
Ilustración 51 Mapa Piso 2 ........................................................................................................... 84 
Ilustración 52 Ecomapa Piso 2 ...................................................................................................... 84 
Ilustración 53 Organigrama Actual ............................................................................................. 101 
Ilustración 54 Organigrama Futuro ............................................................................................. 102 
Ilustración 55 Proceso de contratación ....................................................................................... 103 
Ilustración 56 Nómina................................................................................................................. 107 
Ilustración 57 Uniformes ............................................................................................................ 113 
Ilustración 58 Simulador de tarifas ............................................................................................. 119 
Ilustración 59 Costos de inversión .............................................................................................. 123 
Ilustración 60 Bienes de los socios ............................................................................................. 124 
Ilustración 61 Comportamiento primera cuota ........................................................................... 124 
Ilustración 62 Préstamo 60 meses ............................................................................................... 124 
Ilustración 63 Gastos mensuales ................................................................................................. 126 
Ilustración 64 Inversión capital de trabajo .................................................................................. 128 
Ilustración 65 Presupuesto ingresos ............................................................................................ 130 
Ilustración 66 %Participación ..................................................................................................... 131 
Ilustración 67 Presupuesto de ventas .......................................................................................... 131 
Ilustración 68 Presupuesto materias primas ................................................................................ 134 
Ilustración 69 Presupuesto materias primas año 1 ...................................................................... 134 
Ilustración 70 Porcentajes de cotización ..................................................................................... 135 
Ilustración 71 Nómina colaboradores ......................................................................................... 136 
Ilustración 75 Flujo de caja año 1 al 5 .......................................... ¡Error! Marcador no definido. 
Ilustración 77 P&G ..................................................................................................................... 138 
Ilustración 78 Estado de resultados............................................... ¡Error! Marcador no definido. 
Ilustración 79 VPN y TIR ........................................................................................................... 141 
Ilustración 80 Esquema basuras .................................................................................................. 144 
Ilustración 81 Arte reciclado ....................................................................................................... 145 
Ilustración 82 Arte reciclado ....................................................................................................... 145 
Ilustración 83 Arte reciclado ....................................................................................................... 145 
Ilustración 84 Software gratuito Simple HRM ........................................................................... 152 
Ilustración 85 software gratuito NóminaSol ............................................................................... 154 
Ilustración 86 Software gratuito Contabilidad Express .............................................................. 154 
Ilustración 87 Software gratuito HG - Producción ..................................................................... 155 
  
Índice de Tablas 
 
Tabla 1 Capital .............................................................................................................................. 85 
Tabla 2 Perfil Pastelero ................................................................................................................. 87 
Tabla 3 Perfil Caja ........................................................................................................................ 88 
Tabla 4 Perfil Mesero.................................................................................................................... 90 
Tabla 5 Perfil Gerencia General ................................................................................................... 91 
Tabla 6 Perfil gerencia de producción y compras ......................................................................... 93 
Tabla 7 Perfil Gerencia Contable .................................................................................................. 95 
Tabla 8 Perfil Gerencia de Ventas y Marketing............................................................................ 96 
Tabla 9 Gerencia de Gestión Humana .......................................................................................... 98 
Tabla 10 Perfil Auxiliar de Pastelería ......................................................................................... 100 
Tabla 11 Cronograma Capacitaciones ........................................................................................ 105 
Tabla 12 Semana orientación al cargo ........................................................................................ 105 
Tabla 13 Nómina Gerente General ............................................................................................. 107 
Tabla 14 Nómina Gerente de producción y Compras ................................................................. 108 
Tabla 15 Nómina Gerente Contable ........................................................................................... 108 
Tabla 16 Nómina Gerente de Marketing y Ventas ..................................................................... 109 
Tabla 17 Nómina Gerente Gestión Humana ............................................................................... 109 
Tabla 18 Nómina Pastelero ......................................................................................................... 110 
Tabla 19 Nómina Cajero ............................................................................................................. 110 
  
 
Introducción 
En aras de culminar la etapa universitaria se han debido cumplir con una serie de requisitos y 
lineamientos solicitados por la universidad de San Buenaventura, entre estos la elaboración de un 
anteproyecto que fue la base para la realización del presente trabajo de grado el cual nos 
permitirá recibir el título de Administrador de Empresas. Teniendo en cuenta esto, el presente 
trabajo fue desarrolla mediante la implementación de un nuevo modelo de negocio que nos 
permitió aplicar las nuevas tendencias del mercado en el sector de la pastelería, de esta manera 
innovando la idea de negocio que en un comienzo se implementó, Cupcakes & Delights es el 
nombre que recibe dicha idea de negocio, esta a su vez fue mejorada agregándole el toque de la 
pastelería Gourmet, que en la actualidad es muy utilizada por las empresas del sector.  
 
En el desarrollo del trabajo se podrá observar detalladamente la manera en la cual se 
estructuro la idea de negocio como una empresa con todas las áreas respectivas que son el 
componente principal de una organización, el trabajo en equipo de estas áreas permitió recibir 
resultados viables que son el plus para el emprendimiento del camino del éxito.   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Justificación 
 
Los cupcakes son tortas dulces glaseadas o decoradas con crema de chocolate eran realizados en 
tazones siendo un pastel individual, una pequeña porción de torta; este postre surge en el siglo 
XIX, posterior a esto se crean los moldes para realizarlos. Además de estos postres existen 
postres fríos, calientes, elaborados ya sea en nevera o en horno, que se elaboran en mesas dulces, 
a la vista son muy bonitos, por esta razón muchas personas los están usando para eventos 
especiales: 15 años, bautizos, matrimonios, cumpleaños, etc.  
Los programas de televisión han colaborado para que personas que no han estudiado 
gastronomía puedan realizar postres y recetas deliciosas. En Colombia existen más de 25.000 
panaderías y pastelerías generadoras de empleo en donde la mayoría de sus dueños son 
empíricos. El nivel educativo de los colaboradores según cifras del periódico dinero el 64% tuvo 
formación secundaría, el 16% técnica y el 2% universitaria, estás cifras reflejan que tan solo el 
17% de los panaderos tuvieron una educación formal. (Dinero, 2014) 
Las ganancias de las panaderías y pastelerías se ven reflejadas a corto y mediano plazo, según la 
revista dinero en el año la producción de estos productos refleja ventas por más de 3 billones de 
pesos, por eso se dice que es un oficio en potencia, su inversión se recupera pronto.  
El canal Discovery Home&Health transmite el programa de Buddy Valastro, pastelero 
reconocido por sus increíbles obras de arte en tortas, puede recrear todo lo que el cliente desee, 
tiene pastelerías en Orlando, New York, New Jersey, entre otras. Gracias a este programa Don 
Jacobo pastelero Santandereano dueño de Don Jacobo postres y ponqués invitó a Buddy Valastro 
a visitar Colombia el año 2016, se realizó una feria llamada Alimentec en donde se reunía todo el 
sabor y empresas colombianas en Corferias, esta se realizó del 8 al 11 de junio, dentro de la 
misma se encontraba una feria dulce llamada Sweet fair, su anfitrión Don Jacobo el cual convocó 
a más de 8 pasteleros de diferentes países para dar cursos de pastelería ahí y realizo un concurso 
con pasteleros expertos en tortas como la de Cake Boss, más de 300 personas estuvieron en el 
evento compartiendo y viendo al grande de la pastelería. En el año 2017 volvió, pero esta vez a 
Medellín en donde se realizó la misma feria y el mismo concurso, Buddy piensa abrir 2 
pastelerías en Colombia aproximadamente en 2 años. (El tiempo, 2017)Esto es muy positivo para 
la pastelería en Colombia, cuando la competencia aumenta las demás empresas se vuelven más 
competitivas, se mantienen en el mercado con productos nuevos e innovadores y el auge de la 
elaboración de estos productos aumenta, aumentan las ofertas de carreras de gastronomía 
volviendo a las personas más competentes para este mercado.  
Por estas razones se decide crear una empresa de pastelería enfocada a la familia y la mesa 
gourmet, sin dejar el toque casero en todos los productos, se crea un nuevo concepto estilo 
vintage y nuevos productos, capacitando al personal para que sea más creativo y genere cada vez 
más ideas para lograr utilidad pronta. Es una excelente forma de negocio ya que se recupera con 
rapidez la inversión y en menos de nada ya hay ganancias para los socios, además de que tiene 
una amplia variedad de productos y gracias a todos estos programas y visitas de pasteleros 
importantes las personas que no conocen son atraídas a este mercado a explorar sabores 
deliciosos.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1. Título 
 
Plan de Negocios Pastelería Gourmet Cupcakes & Delights.  
 
 
 
2. Línea de investigación 
 
Gestión y control de las organizaciones. 
Dicho control se ha convertido en una herramienta para las empresas y organizaciones donde se 
puede hacer un análisis o evaluar si el negocio o empresa es viable y tiene una continuidad en la 
línea que se lleve y así dar un diagnostico donde muestre si la organización está cumpliendo con 
las metas y objetivos. Con la gestión o implementación de un sistema de control la organización 
puede tener acceso a la información que le permite planificar, ejecutar, evaluar y hacer una 
mejora continua a los procesos para que la empresa tenga cada vez un avance a lo que se quiere 
realizar.  
Se evidencia un esquema con un control estratégico el cual contiene políticas, objetivos y planes 
de acción, el cual fue extraído del libro Administración Estratégica, de las bases de datos de la 
Universidad De San Buenaventura sede Bogotá, más exactamente de Bibliotechnia el cual es una 
plataforma que proporciona libros de diferentes áreas para el conocimiento e interés del 
investigador. (Gallardo Hernandez, 2012). 
 
 
3. Formulación de la idea de negocio 
La idea de negocio “Pastelería Gourmet Cupcakes & Deligths” fue planteada y sustentada por los 
estudiantes mencionados a continuación. 
María Camila Muñoz Correa, Catherine Daniela Vera Hernández, Cesar Leonardo Vargas 
Salazar 
De quienes se adjunta un resumen de participación en el proyecto y cargo o rol que desempeñan 
en el negocio.  
María Camila Muñoz Correa 
Mujer con capacidades y conocimientos en el área de talento humano, solución de conflictos y 
capacidad de desarrollo de metas. Cargo a desempeñar en la organización (Gerencia De Gestión 
Humana). 
Catherine Daniela Vera Hernández 
Mujer emprendedora con conocimientos y habilidades en profundización en elaboración de 
productos de pastelería y repostería, capacidades de liderazgo y trabajo en equipo. Cargo a 
desempeñar en la organización (Gerencia General, Gerencia De Producción y Compras). 
Cesar Leonardo Vargas Salazar 
Hombre íntegro con capacidades en relaciones comerciales, conocimientos y habilidades en 
mercadeo, trabajo en equipo y bajo presión. Cargo a desempeñar en la organización (Gerencia 
De Marketing y Ventas, Gerencia Contable). 
 
Para la formulación de la idea de negocio se había trabajado acerca de una Pastelería cuyo 
enfoque eran los niños y las familias. Se identificó la necesidad del consumo de productos 
saludables en Colombia y el mundo, por eso se generó la siguiente necesidad a satisfacer: 
 
Ilustración 1 Lluvia de ideas 
 
Fuente: Elaboración propia 
 
Se diseñará un plan de negocio de una pastelería cuyo enfoque será la comida saludable en la 
mesa gourmet, orientada a la familia y personas jóvenes con buenos hábitos alimenticios. La idea 
del negocio es aplicar las nuevas tendencias alimenticias como la comida vegana, baja en azúcar, 
sin grasas, sin gluten, entre otras, se dispondrá de un ambiente (dentro de la pastelería) para 
poder compartir padres e hijos, en el siglo XXI se vive muy ocupado y a veces no hay con quien 
dejar a los hijos mientras se conversa con un amigo, compañero de trabajo, etc., además se 
ofrecerá un moderno salón en donde los niños aprenderán a decorar Cupcakes y galletas, entre 
otros, a su gusto y de manera creativa, mientras los padres o familiares se encuentran en las 
mesas disfrutando de un buen café y una selecta carta de postres, para esto únicamente se debe 
comprar lo que el niño decorará en el salón, allí se tendrá a la pastelera encargada especializada 
en pedagogía.  
 
El selecto menú contará con postres, cafés, hojaldres salados, estas comidas serán servidas 
proporcionalmente al costo que se exige, el costo oscila entre $5.500 y $7.500. Para ofrecer un 
ambiente agradable se tendrá conexión con la naturaleza en los centros de mesa, esto con el fin 
de que el comensal disfrute su comida de principio a fin.   
Adicional al servicio Gourmet que se presta en el local, se realizan tortas personalizadas, mesas 
de postres y demás decoraciones para eventos especiales, producto de pastelería personalizado a 
petición del cliente, productos estándar y saludables. Se propone también realizar fiestas 
temáticas y el negocio está dispuesto a ayudar al cliente en lo que desee, además de esto el 
comensal siempre busca pagar lo justo para comer lo que desea, los precios de la pastelería son 
acordes a la cantidad de proporción servida, también se busca satisfacer la necesidad del tiempo 
realizando el salón de decoración para los niños y niñas, y así sus padres o familiares puedan 
utilizar ese tiempo dentro del local para lo que deseen.   
 
El nombre que se le pondrá a la Pastelería de acuerdo con la votación realizada por los socios de 
cuál será el mejor nombre entre Pastelería Gourmet Cupcakes & Delights, Cups & Delights o 
Sweetie Cakes el nombre que se eligió fue Pastelería Gourmet Cupcakes & Delights por que es 
mejor descriptivo, por su originalidad, porque es atractivo, por ser claro, significado real y por 
ser agradable.  
 
Ilustración 2 Listas de nombres 
 
Fuente: Elaboración propia 
 
 
Síntomas:  
El sector de panadería y pastelería hoy en día tiene auge en el mercado global y local, según la 
Revista Portafolio en el año 2016 este sector mueve al año 3 billones de pesos, incremento 
debido a la transformación de los productos creativos y ha sido impulsado por los hábitos 
alimenticios del consumidor. Generan empleo para más de 1.200.000 personas entre empleados 
directos e indirectos, fomenta la disminución del desempleo en Colombia. (Portafolio, 2016)  
 
Según Infohostelero las tendencias del 2018 en cuando a alimentos son 12, enfocadas a lo que 
los clientes perciben de sus productos, dentro de las cuales se mencionan algunas que tienen 
relación con este emprendimiento: comer con los ojos, es una tendencia en donde el cliente 
visualiza su plato o sus alimentos y si son de su agrado en especial para los Milenials. En la 
posición 2 se ubica pensar global comer global, es el uso de ingredientes nacionales locales con 
productos internacionales, es decir crear un producto que ya existe o innovador utilizando 
ingredientes de Bogotá o de sus alrededores. En 4ta posición se encuentran los postres veganos y 
el boom de proteínas saludables, uso de proteínas vegetales aumenta y les quita protagonismo a 
las proteínas de animales. (InfoHostelero, 2018) 
 
 
Causas: 
Existen diversas maneras para consumir alimentos saludables, tales como: alimentación con 
productos naturales u orgánicos, veganos, sin azúcar, sin gluten, sin levadura, etc., actualmente, 
las personas quieren disfrutar de alimentos siguiendo las nuevas tendencias, y de esta manera 
establecer un potencial amplio sobre cómo se debe innovar en la gastronomía, creando alimentos 
saludables con el fin de mitigar el impacto del sobrepeso, teniendo en cuenta que Colombia 
ocupa el puesto número 25 en la lista de países que sufren este problema según la compañía 
Nielsen (FMCG & RETAIL, 2017). 
 
Por otro lado, las personas en Colombia optarían por comprar alimentos 100% naturales puesto 
que más del 59% busca alimentos que no contengan mucho porcentaje de azúcar y a su vez que 
sean agradables. El consumo de productos light incrementa cada día también, por lo que se han 
creado productos bajos en azúcar o sin azúcar para los clientes, pero no siempre son como ellos 
los quieren, personalizados no elaboran muchos. Las personas buscan algún producto que tenga 
beneficios funcionales o que sean más light, Colombia creo en ventas en un 4,98% según un 
estudio realizado por Nielsen a Latinoamérica (Nielsen, 2014). 
 
Pronóstico: 
En Bogotá, Colombia los ingresos han aumentado expandiendo la base de consumo de alimentos 
procesados y la demanda por los Premium. 
 
Ilustración 3 PIB Colombia 
 
Fuente: Tomado de Invest in Bogotá https://es.investinbogota.org/sites/default/files/2018-03/fs-
alimentos-procesados-bogota-2017.pdf 
 
Adicional a esa información, en Bogotá la cámara de comercio realiza ferias de emprendimientos 
por ejemplo la de Jóvenes Empresarios que en el 2018 será en septiembre del 22 al 29 y su 
nombre “XVI Feria Jóvenes empresarios y I Festival del emprendimiento” la cual contribuye a 
que la población bogotana muestre su interés en que sus proyectos de emprendimiento sean 
dados a conocer a la ciudad. La fecha límite de inscripción es el 15 de junio. (CCB, CCB, 2018) 
 
El 19 de abril del 2018 se realizó el “Salón de la Pastelería y Repostería creativa” que contó con 
chefs expertos, emprendedores, clientes, entre otros. En este evento las personas pudieron haber 
tenido un buen relacionamiento con el personal, entender sobre las nuevas tendencias en el 
mercado y ampliar la red de contactos. (Mesa, 2018) 
 
Control de pronóstico: 
Según el estudio de alimentos procesados realizado en Colombia se determina que las ventas son 
cada vez más altas, entre los alimentos procesados, la molinería, panadería y repostería ocupan el 
29% logrando más de 3.516 millones de USD (Bogotá, 2017) 
 
Ilustración 4 Ventas alimentos procesados 
 
Fuente: Tomada de informe de alimentos procesados 
https://es.investinbogota.org/sites/default/files/2018-03/fs-alimentos-procesados-bogota-
2017.pdf  
 
Son industrias de rápido crecimiento y por tal motivo existe la necesidad de constante 
capacitación. Gonzalo Carvajal Director General del Instituto Colombiano de Panadería y 
Pastelería habla según su experiencia y con vista hacia el futuro sobre este sector, indicando que 
está de moda al mismo nivel que la gastronomía, cada vez siendo más innovadores y utilizando 
productos de buena calidad. Tomando en cuenta las tendencias alimentarias actuales para la 
realización de los productos, existen panes veganos o pastelerías enfocadas a la comida saludable 
y baja en azúcar, estas tendencias se dan debido a lo que quieren o piden los consumidores 
(barra, 2017). 
 
Pregunta problema: ¿Cuál es la factibilidad financiera y administrativa del plan de negocios 
Pastelería Cupcakes & Delights en la ciudad de Bogotá, localidad de Suba? 
 
 
  
 
Objetivos del trabajo 
 
Objetivo general 
 
Elaborar un plan de negocio para el año 2018 en el primer semestre de acuerdo con el modelo 
implementado por el profesor Manuel de Jesús Ahumada mediante la creación de las diferentes 
áreas que una empresa requiere para el funcionamiento de una manera adecuada, con el fin de 
que se dé cumplimiento al requerimiento por la Universidad de San Buenaventura para la 
obtención del título de Administradores de Empresas.  
 
 Objetivos específicos que permita establecer  
 
1. Diagnosticar la viabilidad de la creación del proyecto en Bogotá Colombia mediante un 
estudio financiero local proyectado a 5 años con el fin de que se evidencie que el modelo 
es rentable.  
2. Determinar la información para la creación de la empresa mediante la búsqueda de planes 
de mercadeo, producción y recursos humanos, con el fin de ponerlos en marcha para 
proyecto de la pastelería.  
3. Desarrollar modelo de negocio de pastelería gourmet mediante la investigación de los 
productos e ingredientes pertenecientes a este sector, análisis interno y externo logrando 
estrategias para la consolidación del mismo. 
 
 
4. Lienzo del modelo de negocio 
 
 
El modelo de negocio establece una ruta estratégica con el análisis externo e interno de la 
organización, también incluye diferentes áreas de la organización como lo son mercadeo, 
producción, personal, jurídica, financiera y de impacto.  
  
 
Ilustración 5Modelo de negocio empresa 
 
Fuente: Formato Excel creación de empresas Manuel Ahumada 
 
5. Plan estratégico 
 
 
La planeación estratégica representa la parte interna de la organización como la misión, visión, 
valores, objetivos estratégicos y análisis interno y externo de la empresa. 
 
4.1 Misión  
 
Satisfacer las necesidades y deseos de nuestros clientes, ofreciendo un lugar agradable en donde 
las familias y jóvenes puedan disfrutar del ambiente y los productos de pastelería gourmet 
tradicional, light o sin gluten, salados y dulces en la ciudad de Bogotá. Utilizando las TIC´s con 
sus herramientas o instrumentos promoviendo el uso de elementos biodegradables para 
transportar los pedidos no consumidos en el local, prestando una atención inmediata y amable de 
nuestro personal con el fin de crear la recordación de nuestra marca en la mente del cliente e 
incrementar las ventas y metas propuestas.  
  
 
4.2 Visión  
 
Crear planes de productos y recursos humanos con el fin de ponerlos en marcha e en el primer 
trimestre de 2018, asimismo posicionarnos en el año 2022 como la pastelería gourmet líder en 
Bogotá por nuestros deliciosos productos y excelente servicio al cliente, mediante la constante 
innovación de productos, procesos y servicios que sean el modelo para seguir en las tendencias 
del mercado, creciendo rentablemente con el fin de lograr un mayor progreso y bienestar para 
todos, comprometidos con la competencia leal y con la motivación constante de los trabajadores. 
 
Tipo de departamentalización es por Funciones puesto que está dividida por el tipo de actividad 
que desarrolla cada área. 
 
4.3 Valores 
 
Los valores de la empresa Cupcakes & Delights son: 
 
4.3.1 El compromiso.  
Es de vital importancia en nuestra pastelería, con nuestros colaboradores y con nuestros clientes, 
de los colaboradores hacia la empresa y hacia sí mismos.  
 
4.3.2 El respeto. 
Este es un valor que no se aprende en la empresa, se aprende desde casa. Siempre guardando 
compostura y tolerancia frente a la otra persona, sea su compañero o su cliente.  
 
4.3.3 El trabajo en equipo. 
También es fundamental, todos los pedidos y la atención del lugar es trabajada en conjunto por 
cada uno de los colaboradores de la pastelería. Siempre dependen el uno del otro, nadie es 
autosuficiente y por lo tanto deben tener una buena relación.  
 
4.3.4 La dedicación. 
El esfuerzo, la paciencia y el amor con la que los pasteleros realizan los productos de nuestra 
pastelería.  
 
4.3.5 La lealtad. 
La empresa piensa en su colaborador más de lo usual, con el fin de espera de la misma manera 
tener su fidelización con la organización.  
 
4.4 Objetivos organizacionales 
 
4.4.1 Objetivos operativos 
 
4.4.1.1 Objetivos área de Personal  
 
I. Atender las necesidades internas de nuestro personal parte fundamental de la empresa por 
medio de la escucha y puesta en práctica de sus conocimientos con el fin de que se logre 
una sana convivencia y que ellos se sientan a gusto en la empresa. 
 
II. Lograr que los colaboradores se sientan motivados trabajando en la empresa por medio 
de la creación de buenas políticas que sean de beneficio para ellos y un buzón de 
sugerencias logrando así un ambiente agradable y una participación colectiva. 
 
4.4.1.2 Objetivos área de Marketing 
 
III. Crear una página web para Cupcakes & Delights en donde se evidencien todos los 
productos y servicios ofrecidos por la empresa generando confianza en los clientes al 
momento de comprar.  
 
IV. Realizar un estudio de mercados con el fin de evidenciar el comportamiento de los 
clientes con relación a los productos de Cupcakes & delights para así identificar si su 
necesidad se satisface teniendo en cuenta las nuevas tendencias que el mercado crea 
constantemente. 
 
 
4.4.1.3 Objetivos área Financiera 
 
V. Identificar la viabilidad económica para el funcionamiento de la pastelería Cupcakes & 
Delights por medio de un plan de finanzas para la evaluación de la idea de negocio.   
 
VI. Calcular estados financieros: estado de resultados, balance general y otros; con el fin de 
darles a los socios información de la viabilidad de la empresa y adicional punto de 
equilibrio relacionado a los 5 productos que se están ofreciendo. 
 
 
4.4.2 Objetivos tácticos 
 
4.4.2.1 Objetivos área de Personal 
 
I. Crear un programa de incentivos recreativos por cumplimiento de objetivos o metas para 
los colaboradores para que tengan una motivación laboral con el fin de hacerlos sentir parte 
importante de la organización. 
 
4.4.2.2 Objetivos área de Marketing 
 
II. Incrementar la publicidad y promoción de la empresa por medio de plataformas digitales 
obteniendo mayor visualización e ingresos.  
 
III. Promocionar la pastelería en las redes sociales administrando de manera correcta el 
contenido y la información dada a los posibles clientes por medio de pagos mensuales a 
Facebook e Instagram para publicaciones de productos en promoción o no, de tal manera 
que se logre incrementar sus ventas.   
 
4.4.3 Objetivos estratégicos 
 
4.4.3.1 Objetivos área Financiera 
 
 
I. Crear una proyección a 5 años acerca de las posibles ventas entre el año 2018 – 2022 
identificando costos fijos, variables, precio de venta, entre otros. 
 
II.  Promover la creación de franquicias en las principales ciudades del país a 5 años ya una 
vez la marca este posicionada en el mercado, también contando con la posibilidad de 
internacionalizarse.   
 
4.4.3.2  Objetivos área de Personal 
 
I. Mejorar los incentivos para los trabajadores realizando actividades de integración y 
esparcimiento tales como viajar a final de año a una propiedad que se tiene ideado 
comprar fuera de la ciudad a un largo plazo con el fin de que los trabajadores descansen 
y se reconforten para aumentar su motivación en las actividades laborales 
correspondientes amenizando de igual manera el clima laboral. 
 
 
Modelo Canvas  
es un modelo o alternativa que proponen para darle valor a una idea de negocio, se entiende 
como una herramienta de análisis que ayudaría a las organizaciones a reflejar de una manera más 
rápida las debilidades y fortalezas que actualmente tiene la organización. Lo que hace que este 
modelo Canvas sea muy completo, son sus diferentes ítems metodológicos para que el 
empresario o individuo pueda reflejar esas ideas que se tienen y plasmarlas en su proyecto o 
negocio. 
A continuación se mencionan los ítems o herramientas para el funcionamiento del mismo. 
1. Segmentación de clientes  
2. Propuesta de valor 
3. Canales de distribución  
4. Relación con clientes 
5. Fuentes de ingresos 
6. Recursos claves  
7. Actividades claves  
8. Socios clave  
9. Estructura de costos 
Esta estructura se puede aplicar para todo tipo de organización ya sea pequeña mediana o grande, 
y es adaptable a las ideas de negocio o estrategias que se quieren implementar. (Scielo.org, 
2016). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
MODELO CANVAS 
SOCIOS CLAVE 
Proveedores  
Equipo de trabajo  
Socios o 
inversionistas 
ACTIVIDADES 
CLAVE 
Alianzas  
Publicidad 
Servicios 
Actividades 
capacitaciones 
PROPUESTA 
DE VALOR 
Calidad de 
productos 
Variedad de 
productos 
Alimentos sanos  
Precios 
moderados según 
producto 
 
RELACIONES 
CLIENTES 
Redes sociales 
Promociones  
Cara cara 
 cliente frecuente 
encuestas 
SEGMENTOS 
CLIENTES 
Jóvenes y adultos 
con o sin niños que 
reciban o generen 
ingresos superiores 
a 2 salarios mínimos 
legales vigentes. 
RECURSOS 
CLAVE  
Medios de 
transporte. 
Instalaciones. 
Maquinaria 
(hornos). 
Menaje de cocina 
e implementos de 
elaboración. 
Materia prima. 
Personal 
colaborador. 
Tecnología. 
Capital 
monetario. 
CANALES 
Distribución directa y 
punto de venta 
Páginas web y redes 
sociales 
Domicilios  
 
ESTRUCTURA DE COSTOS 
Costos fijos  
Costos variables 
 
FUENTE DE INGRESOS 
Se generan ingresos por la venta de los diferentes 
productos a comercializar 
 
Recursos claves 
Maquinaria 
La pastelería contara con maquinaria de última generación como hornos, batidoras, y demás 
implementos de cocina para la elaboración de alimentos con el fin de poder prestar un servicio 
eficiente y de calidad para las personas o comensales. 
 
Asociaciones clave 
Las empresas se asocian por diferentes motivos o circunstancias, y estas mismas son muy 
importantes para distintos modelos de negocio. Por lo general se crean alianzas para optimizar 
sus modelos de negocio, reducir riesgos o adquirir recursos. 
Cupcakes&deligths tendrá 4 tipos diferentes de asociaciones claves, a continuación, detallaremos 
los diferentes tipos. 
10. Relaciones cliente – proveedor. 
Para comodidad y garantía de la organización y de nuestros clientes se hace un enrolamiento 
sobre nuestros clientes y los diferentes proveedores para que se sientan satisfechos en los 
productos que consuman. Se establece para reducir costes. 
11. Alianzas estratégicas entre empresas no competidoras. 
Esto se da para colaborarse directamente entre las empresas y mejorar los modelos de negocio de 
las mismas. 
12. Alianzas entre empresas competidoras. 
Estas alianzas ocurren cuando las organizaciones del mismo mercado tienen bastantes riesgos, y 
tratan de evitarlos o solucionarlos en conjunto para no sufrir pérdidas o desvanes en sus 
operaciones. También se dan casos donde empresas se unen para sacar de la competencia a una 
organización que les cause dificultades. 
Empresas conjuntas que crean nuevos negocios. 
Esto ocurre cuando dos organizaciones se unen para desarrollar un nuevo producto. (Jorge, 2015) 
 
 
1. Análisis externo e interno  
 
A continuación, se presentará la Matriz FODA en donde se identifican fortalezas y debilidades 
internas de la organización y las oportunidades y amenazas que experimenta la organización.  
 
  
 
Ilustración 6Matriz FODA 
 
Fuente: Elaboración propia 
 
El siguiente gráfico de la pastelería Cupcakes & Delights representa el resumen de estrategias 
ofensivas en un 30%, seguido de las de retroalimentación con un 27% y de las de 
retroalimentación y supervivencia con un 21% cada una.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
Ilustración 7 Estrategias 
Fuente: Formato Excel creación de empresas Manuel Ahumada  
 
Identificación de estrategias agrupando Fortalezas-Amenazas-Oportunidades-Debilidades en FO, 
FA, DO, DA. 
 
Ilustración 8 Estrategias FO-FA-DO-DA 
 Fuente: Elaboración propia 
 
 
 
 
 
 6. Planes de mercadeo 
 
El presente capitulo comprende todo un análisis del sector, que tanto beneficia cómo puede 
afectar la organización, por eso es de vital importancia conocer su competencia, precios, 
localización, así como también la variedad de productos que se necesita para la realización de 
productos de pastelería y repostería en el punto inicial como materia prima y sus procesos hasta 
el producto terminado, para poder llevar la organización a que sea más eficiente en términos de 
mercadeo. 
 
5.1 Análisis del mercado  
 
5.1.1 Análisis del sector y de la compañía 
 
5.1.1.1 Análisis demográfico  
 
Colombia tiene una población de habitantes de 49.834.240, el 49% son hombres y el 51% son 
mujeres. (DANE, 2018) Bogotá es su capital, ocupa el 20% de la población total del país, en 
América Latina Bogotá es la sexta área que ocupa la mayor población después de México, Sao 
Pablo, Buenos Aire, Rio de Janeiro y Lima. Además, está ubicada en el puesto # 6 como una de 
las mejores ciudades para hacer negocios, en el año 2003 ocupó el puesto 16 y en el 2009 el 
puesto 6. (CCB, 2009) 
 
Ilustración 9 Población principales ciudades de América Latina 
  
Fuente: 
http://bibliotecadigital.ccb.org.co/bitstream/handle/11520/2793/4803%20suba%20y%20usaquen.
pdf?sequence=1 
 
En la ciudad de Bogotá, su Capital la población es de 7.980.001 y posee 20 localidades. 
 
Ilustración 10 Localidades Bogotá 
 
Fuente: http://www.usaquen.gov.co/ 
 
Suba es la localidad número 11 y está compuesta por 12 UPZ: “La Academia, Guaymaral, San 
José de Bavaria, Britalia, El Prado, La Alambra, Casa Blanca Suba, Niza, La Floresta, Suba, El 
Rincón y Tibabuyes y 1 UPR Chorrillos.” (Secretaria de cultura, recreación y deporte, 2018)  
Según cifras del DANE en el año 2017 está localidad contemplaba 1.250.734 de habitantes de 
los cuales 595.155 eran hombres y 655.579 mujeres. El 77% de la población tenía de 0 a 49 años 
y se ubicaban en estratos 1,2,3. Representanta el 15,67% del área total de la ciudad, siendo la 
más poblada seguida de la localidad de Kennedy. 
 
 
Ilustración 11 Población de Bogotá 2016 
 
Fuente: Tomado de sector educativo Bogotá 
http://www.sedbogota.edu.co/archivos/SECTOR_EDUCATIVO/ESTADISTICAS_EDUCATIV
AS/2017/11-Perfil_localidad_de_Suba_2016.pdf 
 
Por otro lado, la localidad de Usaquén es la #1, “está dividida en nueve UPZ (Unidades de 
Planeamiento Zonal): Paseo Los Libertadores, Verbenal, La Uribe, San Cristóbal Norte, Toberín, 
Los Cedros, Usaquén, Country Club y Santa Barbara.” (Secretaria de cultura, recreación y 
deporte, 2018) Su población es de 449.621, representa el 8% del área total de la ciudad. Estratos 
3, 4, 6 predomina las clases medias y altas, 21,1%, 32,3% y 24,8% respectivamente. (CCB, 
2006) 
La tasa de ocupación de los habitantes es del 57,6%, sus actividades servicios, comercio, 
actividades inmobiliarias y la industria manufacturera. Ocupa una tasa de desempleo del 7,4%, 
tiene la segunda tasa más baja de la ciudad. El porcentaje de analfabetismo es del 1,3%, el índica 
de condiciones de vida es uno de los más altos 93,8%, más del 80% de los habitantes tienen 
acceso a sistema de salud, es la segunda localidad que tiene más cobertura de este sistema. Tiene 
una tasa de mortandad de 33,2 muertes por 10.000 habitantes. (CCB, 2006) 
 
5.1.1.2 Análisis geográfico  
 
La importancia de la localidad de Suba y Usaquén es su ubicación, las dos están en la parte norte 
de Bogotá, su territorio tiene una amplia extensión la primera con 10.056 hectáreas y la segunda 
con 746 hectáreas. (CCB, 2009) 
Suba posee un territorio plano con zonas montañosas como lo son la Conejera y Suba, cuatro 
ecosistemas de los más importantes se encuentran en esta localidad, estos son los humedales La 
Conejera, Juan Amarillo, Córdoba y Guaymaral. Estos ecosistemas tienen biodiversidad de fauna 
y flora, son secos, semi húmedos y húmedos. (Alcaldía Mayor de Bogotá, 2009) 
El suelo urbano se utiliza para el 57,3% residencias, comercio y servicios 2,9%. Tiene cobertura 
de servicios total en acueducto, alcantarillado, energía eléctrica, gas natural alcanza hasta un 
78% y recolección de basuras. (CCB, 2009) 
Usaquén en ubica en el extremo noroccidental de Bogotá, la autopista la separa de la localidad de 
Suba y la Calle 100 de la localidad de Chapinero. (Secretaria de cultura, recreación y deporte, 
2018) El uso de suelos se divide en seis áreas está la residencial siendo la de mayor porcentaje 
con “56,6%, área urbana integral 19,5%, dotacional 17,5%, comercio y servicios 4,2%, suelo 
protegida 1,7% y área de actividad central 0,5% “. (CCB, 2006) 
 
5.1.1.3 Análisis económico  
 
Están ubicados en las dos localidades todos los estratos socio económicos que tiene la ciudad, 
predominan en suba estrato 3 y 2, con un 35,5% y un 28% respectivamente. En Usaquén 
predominan los estratos 4 y 6, 32,3% y 25%. (CCB, 2009) 
 
Ilustración 12 Cobertura servicios Suba y Usaquén 
 
Fuente: Tomado de Informe Cámara de comercio 
http://bibliotecadigital.ccb.org.co/bitstream/handle/11520/2793/4803%20suba%20y%20usaquen.
pdf?sequence=1 
 
Entre las principales actividades económicas de Suba se encuentra el comercio y la reparación de 
vehículos automotores, seguido de actividades inmobiliarias, empresariales y de alquiler, 
industrias manufactureras, construcción y hoteles y restaurantes. La siguiente tabla muestra las 
microempresas, pequeñas, medianas y grandes empresas registradas en la cámara de comercio de 
Bogotá.  
Ilustración 13 Empresas registradas en CCB 2009 
 Fuente: Tomado de 
http://bibliotecadigital.ccb.org.co/bitstream/handle/11520/2793/4803%20suba%20y%20usaquen.
pdf?sequence=1 
Entre las principales actividades económicas de Usaquén se encuentran el comercio con 29,2%, 
servicios inmobiliarios, empresariales y de alquiler 23%, intermediación financiera 6,5% y 
hoteles y restaurantes 5%. Esta localidad tiene alta presencia de microempresarios, estas 
microempresas representan el 80% del total de empresas en Usaquén. El 56% de los habitantes 
representan personas jurídicas y el 44% restante son personas naturales. (CCB, 2016) 
 
Aspectos positivos de las localidades  
 
En Suba y Usaquén vive el 20,4% del total de la población Bogotana, de este porcentaje el 42% 
son jóvenes menores de 25 años, su población es económicamente activa están en la edad para 
trabajar, 583.834 habitantes están ocupados en alguna labor de comercio, servicios u otros y los 
desempleados o que no realizan ninguna actividad son 39.475. En estas localidades los 
empresarios tienen un porcentaje considerado el cual representa el 20,3% de las empresas en 
Bogotá, más del 80% son microempresas y el 20% restante son pequeñas, medianas y grandes 
empresas. (CCB, 2009) Y tiene todos los estratos socioeconómicos prevalencia de 3,4 en las 
localidades.  
 
Aspectos negativos 
 
La inseguridad en la localidad de Suba se incrementa, en el año 2015 esta localidad ocupaba el 
puesto número dos con mayor índice de delitos de impacto social, también ocupa el segundo 
lugar en consumo de narcóticos en parques, hurtos ocupa el cuarto lugar y el sexto en ser la 
localidad con más riñas. (Secretaria de Cultura, Recreación y Deporte, 2016) 
 
5.1.1.4 Estudio de mercados 
 
El consumo per cápita de productos panificadores en Colombia es de 23 kg/año, es el más bajo 
en América Latina, Argentina consume más de 73 kg/año y Chile más de 98 kg/año. Este 
porcentaje representa el 1,7% de gasto de sueldo para una persona promedio y para una persona 
con ingresos bajos representa el 2,4% de gasto anual (Unipymes, 2016) 
En Bogotá habitan 7.980.001 personas cada una consume al año 23 kg o 23.000 gramos de 
productos panificadores en total son 183.540.023.000 gramos. El cupcake, la porción de torta y 
el pan en promedio pesan 74 gramos (cupcake 60 gramos y torta 100 gramos, pan 60 gramos) 
esto quiere decir que en Bogotá la demanda de productos panificadores corresponde a 
2.480.270.581 productos anuales y mensuales corresponde a 206.689.215 y por persona el 
consumo en promedio es de 26 productos.  
Según la firma Monex los productos con mayor demanda son las tortillas que representan el 
53,3%, los pasteles frescos y congelados, pays y pastelillos/cupcakes/muffins representan el 
18,2%, los panes y bollos frescos y congelados 6,4% y por último las galletas dulces o saladas 
representan el 22,1% (Sectorial, 2016) 
En la localidad de Suba en donde se va a ubicar la pastelería se encuentran 1.250.734 habitantes, 
que consumen 32.395.137 productos panificadores al mes. Como los pasteles y cupcakes 
representan el 18,2% del total de los productos panificadores en esta localidad mensualmente 
consumen 5.895.915 de estos productos y en la localidad de Usaquén que tiene cercanía a Suba 
su población es de 449.621 habitantes correspondiente a 11.690.146 productos consumidos 
mensuales y pasteles y cupcakes representan 2.119.497 de estos productos.  
El consumo per cápita de las bebidas gaseosas en Colombia es de 47 a 50 litros o 47.000 a 
50.000 mililitros en el año (Legiscomex, 2014) la población bogotana es de 7.980.001 habitantes 
y consumen 387.030.048.500 mililitros, cada gaseosa tiene 350 mililitros anualmente los 
habitantes consumen 5.160.400.647 bebidas y mensual de 430.033.387. En la localidad en Suba 
se ubican 1.250.734 habitantes, para un total de 16.676 bebidas anuales y 1.390 mensuales. 
En la localidad de Usaquén de 449.621 habitantes y consumen 21.806.618.500 mililitros, 
anualmente consumen 62.304.624 bebidas y mensual 5.192.052 
 
Método para hallar la muestra representativa 
 
Se realizó un método cuantitativo por medio de una encuesta para determinar el consumo de 
productos saludables en la localidad de Suba, hallada la población a evaluar se identificó que esta 
localidad tiene 1.250.734 habitantes para realizar el estudio, a continuación, se explican las 
variables utilizadas: 
 
n = Muestra de la población  
N (población) = 1.250.734 
p (respuesta positiva) = 0,76 
q (respuesta negativa) = 0,24 
Z (nivel de confianza) = 95% = 1,96 
e (desviación estándar o margen de error) = 0,05 
 
La fórmula para lograr n= la muestra a evaluar es la siguiente: 
  
 
n = ((1,96*1,96)*0,76*0,24*1.250.734) /((0,05*0,05)*(1.250.734-1)+( (1,96*1,96)* 0,76*0,24) 
 
n = 876.399/ 3.127,77 
 
n = 280 
 
Con base en estos resultados se realizó una encuesta virtual por medio de la herramienta Drive de 
Google, en donde las preguntas fundamentales fueron: sexo, edad, localidad donde residen, 
preferencia por productos tradicionales, preferencia por productos saludables, preferencia por 
pastelerías con los dos productos, cantidad de productos de pastelería consumibles en un mes, 
producto más consumido por el cliente, precios de oscilación por consumir un cupcake o una 
torta servido a la mesa con crema chantilly y helado, estos fueron los resultados.  
 
Primera pregunta 
Ilustración 14 Sexo 
 
Fuente: Elaboración propia, resultados tomados de Encuesta Pastelería productos saludables 
Cupcakes & Delights Google Drive. 
 
43,6
56,4
Sexo
M F
En la encuesta más de la mitad de las mujeres la realizaron, esto indica que la mayoría de 
compradores son del sexo femenino. 
 
Segunda pregunta 
Ilustración 15 Edad 
 
Fuente: Elaboración propia, resultados tomados de Encuesta Pastelería productos saludables 
Cupcakes & Delights Google Drive. 
 
El 46,8% tiene entre 26 y 40 años, el 40,5% oscila entre los 14 y 25 años, 12,6% son mayores de 
41 años, se evidencia que la población es joven. 
 
 
Tercera pregunta 
Ilustración 16 Estrato 
 
0%
40,50%
46,80%
12,60%
¿Qué edad tienes?
0-14 14-25 26-40 41+
0% 12,60%
38,70%31,50%
17,10%
¿En qué estrato vives?
1 2 3 4 5
Fuente: Elaboración propia, resultados tomados de Encuesta Pastelería productos saludables 
Cupcakes & Delights Google Drive. 
 
El 38,70% de las 250 personas encuestadas viven en estrato 3, seguido del 4 31,5%, en estrato 5 
residen el 17,60%, el 12,6% estrato 2 y 0 personas estrato 1. En la localidad de suba predominan 
los estratos 1-3 y en Usaquén 3-6. 
 
Cuarta pregunta 
Ilustración 17Cantidad de productos al mes 
 
Fuente: Elaboración propia, resultados tomados de Encuesta Pastelería productos saludables 
Cupcakes & Delights Google Drive. 
 
49,5% consumen entre 3 y 5 productos de pastelería al mes, el 22,5% consumen de 0-2 
productos, el 20,7% consume entre 6-8 y el 7,20% consume más de 9 veces productos de 
pastelería. 
 
Quinta pregunta 
Ilustración 18 Productos saludables 
22,50%
49,50%
20,70%
7,20%
Cúantos productos de pastelería 
consumes al mes?
0-2 .3-5 .6-8 .9+
 Fuente: Elaboración propia, resultados tomados de Encuesta Pastelería productos saludables 
Cupcakes & Delights Google Drive. 
 
Más del 90% de los encuestados les gustan los productos saludables. 
 
Sexta pregunta 
Ilustración 19 Productos tradicionales 
 
Fuente: Elaboración propia, resultados tomados de Encuesta Pastelería productos saludables 
Cupcakes & Delights Google Drive. 
 
Más del 90% de los encuestados les gustan los productos tradicionales. 
 
Séptima pregunta 
93,70%
6,30%
¿Te gusta los productos de 
pastelería saludable?
SI NO
93,70%
6,30%
¿Te gustan los productos de 
pastelería tradicionales?
SI NO
Ilustración 20 Inclusión de productos saludables y tradicionales 
 
Fuente: Elaboración propia, resultados tomados de Encuesta Pastelería productos saludables 
Cupcakes & Delights Google Drive. 
 
Más del 90% de los encuestados les gustan los productos saludables incluidos en la pastelería. 
 
 
Octava pregunta 
Ilustración 21Consumo de producto 
 
Fuente: Elaboración propia, resultados tomados de Encuesta Pastelería productos saludables 
Cupcakes & Delights Google Drive. 
 
95,50%
4,50%
¿Te gustaría que la pastelería 
incluyera productos saludables?
SI NO
25,50%
30,90%
37,30%
6,30%
¿Cuál de los siguientes productos te 
gustaría consumir?
Cupcake de vainilla light Cheesecake de duraznos vegano
Torta de chocolate sin gluten ninguno
El producto más elegido por los consumidores fue la torta de chocolate sin gluten, seguido con 
un 30,9% del cheesecake con duraznos vegano y por último el cupcake de vainilla light con un 
25,5% 
 
Novena pregunta 
Ilustración 22 Más consumido 
 
Fuente: Elaboración propia, resultados tomados de Encuesta Pastelería productos saludables 
Cupcakes & Delights Google Drive. 
 
Los consumidores encuestados consumen 30% cupcakes, 22% otros, 20% cheesecake, 15% pan 
y 6% y 6% galletas y tortas. 
 
Decima pregunta 
Ilustración 23 Precio cupcake gourmet 
¿Cuánto pagaría por un cupcake servido a la mesa con helado y crema Chantilly? 
20%
15%
30%
6%
6%
22%
Cuál es el producto de pastelería que más 
consumes?
Cheesecake pan cupcakes tortas galletas otros
 Fuente: Encuesta Google Drive Encuesta Pastelería productos saludables Cupcakes & Delights 
Google Drive. 
 
Según estos resultados se puede identificar que los precios puestos por ellos en la encuesta 
concuerdan con el precio provisto por la Pastelería Gourmet Cupcakes & Delights haciendo una 
relación directa entre precio. Cantidad y calidad. El que obtuvo mayor valor reiterativo fue e de 
$6.000. 
 
Undécima pregunta 
Ilustración 24 Precio de torta gourmet 
¿Cuánto pagaría por un cupcake servido a la mesa con helado y crema Chantilly? 
 
 
Fuente: Encuesta Google Drive Encuesta Pastelería productos saludables Cupcakes & Delights 
Google Drive. 
 Según estos resultados se puede identificar que los precios puestos por ellos en la encuesta 
concuerdan con el precio provisto por la Pastelería Gourmet Cupcakes & Delights haciendo una 
relación directa entre precio. Cantidad y calidad. El que obtuvo mayor valor reiterativo fue e de 
$7.000. 
 
Resultados de las encuestas 
 
La mayoría de consumidores son mujeres, oscila la población entre las edades de los 14 a los 40 
años, estrato 3 la gran mayoría, ubicados en la localidad de Suba, más del 90% le gusta el 
concepto de pastelería saludable, de la tradicional y de la unión de las dos, la torta de chocolate 
sin gluten fue la elegida por los consumidores como la mejor entre los productos seleccionados, 
los precios oscilaron entre 4.000 a 20.000 en cupcake servido a la mesa y en pastelería entre 
3.000 y 8.000, manteniéndose firme el costo de $6.000. 
 
 
5.1.2 Análisis del mercado propiamente dicho 
 
5.1.2.1 Producto. 
 
En la pastelería Cupcakes & Delights se ofrecerán 14 productos discriminados de la siguiente 
manera: tortas de sabores naturales light y tradicionales, diferentes sabores de cupcakes sin 
gluten, light y tradicionales, hojaldres salados y chessecake tradicionales y uno vegano.  
Productos elaborados pensando en los clientes actuales. A continuación, se evidenciarán los 
atributos estéticos, funcionales, intangibles, fotos de los posibles productos y una breve 
descripción de los productos y servicios. 
 
Ilustración 25 descripción del producto o servicio 
  
 
Fuente: Elaboración propia en formato creación de empresas del profesor Manuel Ahumada  
 
Adicional al servicio Gourmet que se presta en el local, se realizan tortas personalizadas, mesas 
de postres y demás decoraciones para eventos especiales, producto de pastelería personalizado a 
petición del cliente, productos estándar, bajos en azúcar o sin azúcar. Hoy en día el auge es 
realizar fiestas temáticas y Cupcakes & Delights está dispuesta a ayudar al cliente en lo que 
desee, además de esto el comensal siempre busca pagar lo justo para comer lo que desea, los 
precios de la pastelería son acordes a la cantidad de proporción servida, también se busca 
satisfacer la necesidad del tiempo realizando el salón de decoración para los más pequeños y así 
sus padres o familiares puedan utilizar ese tiempo dentro del local para lo que deseen y estos 
precios oscilan entre 5.500 a 7.000 pesos en productos elaborados de pastelería y en bebidas 
entre 3.000 y 6.000.  
 
El empaque que se utilizará para los productos consumidos en el local son vajillas de porcelana 
blanca tipo cuadradas sin ninguna decoración, así mismo será para las bebidas calientes, para los 
jugos se tendrán vasos de vidrio en forma de jarra tipo Mason Jar y para los domicilios o 
productos consumidos para llevar fuera del local son en material biodegradable. Estos empaques 
se evidencian a continuación: 
 
Ilustración 26 Empaques 
         
Fuente: Tomado de nación https://goo.gl/TcGa8z 
Fuente: Tomada de la barra https://goo.gl/9Mokfm 
Fuente: Tomada de Perfect Party Events https://goo.gl/ABNGbW 
 
5.1.2.2 Clientes. 
 
Tipo de mercado al cual va dirigido el producto: 
 
El tipo de compradores al que va a ir dirigido el nicho de mercado es a jóvenes y adultos con 
niños que reciban o generen ingresos superiores o iguales a 2 salarios mínimos legales vigentes 
(1`500.000), que pertenezcan a los estratos socioeconómicos 3, 4, 5,6 residentes en Bogotá en el 
barrio Colina campestre, localidad Suba, los cuales estén interesados en adquirir productos de 
pastelería de la más alta calidad y exclusividad a nivel local y de esta manera disfrutar de una 
experiencia especial y familiar.  
 
Ilustración 27 Tipo de perfil de compradores 
 
Fuente: Elaboración propia basado en el formato creación de empresas de Manuel Ahumada 
 
Características  
 
Son consumidores directos: ellos pueden ir al local en donde se tiene la pastelería y consumir en 
el o fuera del establecimiento, se hacen domicilios o ellos mismos compran para llevar. También 
son mayoristas muchos de ellos compran para fiestas infantiles, temáticas o desean el servicio de 
mesa de postres, para estos las unidades mínimas son de doce. 
 
Ubicación 
 
Los clientes estarán localizados en Bogotá en el barrio Colina campestre, localidad Suba, estratos 
3, 4, 5, 6.  
 
 
Ilustración 28 Ubicación clientes 
 
Fuente: Tomado de Google Maps. 
 
Bases de decisión de compra de los clientes  
 
 
Los clientes deciden comprar los productos no solo por el precio sino por lo que la empresa 
como tal les está ofreciendo, el precio permite ser una variable de comparación entre un local y 
otro que ofrecen el mismo servicio o producto para ser comparado y definir quien les da mayores 
beneficios por lo mismo. Sin embargo, el precio de venta influye en las decisiones del 
consumidor. El producto o servicio que se intercambia en términos monetarios tiene un grado de 
decisión importante si es capaz de resolver un problema, satisfacer una necesidad o lograr 
realizable un deseo. (Dominguez J. I., 2005) 
 
En los últimos 3 años que ha tenido auge la empresa de Cupcakes & Delights la decisión de 
compra de los clientes ha sido más que todo por el voz a voz de las personas que recomiendan a 
la pastelería con sus familiares u otras personas, adicional a ello también se debe por la atención 
oportuna y por hacer sus deseos realidad de acuerdo con el diseño que el cliente le gusta.  
 
Opiniones de clientes que han mostrado interés en sus productos o servicios. 
 
En las redes sociales de la pastelería: Facebook e Instagram se pueden evidenciar los buenos 
comentarios y calificaciones que han sido por los consumidores primarios. A continuación, uno 
de ellos: 
 
Ilustración 29 Opiniones de los clientes 
 
 
  
Fuente: Facebook Cupcakes & Delights  
 
 
Para evitar la falta de interés por parte de los clientes, se desarrollará un servicio post venta en 
donde el cliente es el principal comentarista y dador de sugerencias y recomendaciones de los 
productos o servicios adquiridos en la pastelería. Esto se tendrá en cuenta para mejorar cada vez 
la atención en todas sus dimensiones del local, adicional a ello se podrá desarrollar un sistema de 
fidelización de acuerdo con la cantidad de pedidos comprados por mes.  
 
5.1.2.3 Competencia. 
 
 
En Bogotá existen más de 25.000 pastelerías y panaderías dedicadas a vender productos 
elaborados por técnicos o expertos, pero pastelerías gourmet no son en esa cantidad. Por esta 
razón se elaborarán dos matrices de perfil competitivo con competencia directa e indirecta, 
identificando los factores más importantes para la pastelería considerados por sus socios.   
 Competencia directa:  
 
Se eligió la pastelería Myriam Camhi y Camilia Patisserie para ser comparada con esta empresa 
porque llevan el mismo concepto, ofrecen postres gourmet y platos especiales de sal. Myriam 
Camhi ubicada en la Calle 116 # 7, Camilia Patisserie en la Carrera 13 # 93 y Cupcakes & 
Delights ubicada en la Calle 134 # 62; todas ubicadas en el norte. Las 3 ofrecen productos dulces 
como lo son cupcakes, tortas y postres fríos, con una excelente calidad, prestan servicio de mesas 
dulces y acompañamiento en eventos. A continuación, se evaluarán por medio de la matriz de 
perfil competitivo (MPC) los factores más relevantes de las pastelerías.  
 
Ilustración 30 Competencia directa 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración propia 
 
Myriam Camhi 
Precios.:  
Philas de queso hojaldre salado: 12na $42.900 unidad $3.500 
Torta oreo: $79.000 12 porciones. 
 
Según las calificaciones la pastelería más completa por su calidad, variedad de productos, precio 
de cupcakes, su página web, cobertura de domicilios, infraestructura y ubicación es Myriam 
Camhi, tiene más de 5 sedes a nivel local, le sigue la pastelería Camila Patisserie y por último 
Cupcakes & Delights. Se entiende que las dos primeras llevan más de 10 años en el mercado y 
por lo tanto tienen más experiencia. Recomendación para la empresa estudiada crear una página 
web para ofrecer y dar a conocer los productos y servicios.  
 
Miriam Camhi: 
 
Es una pastelería Gourmet con más de 10 sedes a nivel Bogotá, ofrece productos salados, dulces 
y bebidas en un ambiente agradable.  
 
1. Precio 
1. Tota de tres leches: $66.900 de 10 porciones  
2. Chessecake de limón $89.900 12 porciones  
3. Torta de chocolate light $ 105.900 10 a 12 porciones  
 
4. Desempeño de los productos/servicios y las garantías que dan sobre ellos 
 
Todos los productos están sujetos a disponibilidad según temporada. Las decoraciones que se 
muestran en las imágenes de la página web pueden variar. Contiene ingredientes naturales, sin 
conservantes y se debe consumir en las siguientes 48 horas de recibirlo. 
 
5.  Esquema de venta y de distribución. Canales utilizados 
 
Venta directa en los 11 locales disponibles a nivel local ofreciendo un lugar acogedor con 
productos deliciosos venta a domicilio.   
 
6. ¿Han surgido o se han acabado empresas en esta actividad en los últimos años? ¿Cómo 
les ha ido? Razones.  
 
El sector de panadería y pastelería hoy en día tiene auge en el mercado global y local, según la 
revisa portafolio en el año 2016 este sector mueve al año 3 billones de pesos, este incremento se 
debe a la transformación de los productos creativos y ha sido impulsada por los hábitos 
alimenticios del consumidor. Generan empleo para más de 1.200.000 personas entre empleados 
directos e indirectos, fomenta la disminución del desempleo en Colombia. (Portafolio, 2016) 
 Se observa una alta demanda de productos de pastelería personalizados para reuniones, eventos 
especiales, apoyados por la cámara de comercio de Bogotá. Eventos que se realizan sin ningún 
costo promoviendo la creación de negocios pasteleros; en marzo del presente año se realizó un 
foro de emprendimiento llamado “Sugart” enseñando sobre casos de éxito de pastelerías 
reconocidas en la capital, como productos de pastelería hechos en España que los demás países 
han querido implementar. (CCB, 2017). Uno de ellos son las Carolinas de Bilbao que son tartas 
hechas de hojaldre rellenas de crema o de coco y decoradas con un generoso copete de merengue 
flambeado.  
 
Los programas de televisión han colaborado para que personas que no han estudiado 
gastronomía puedan realizar postres y recetas deliciosas. En Colombia existen más de 25.000 
panaderías y pastelerías generadoras de empleo en donde la mayoría de sus dueños son 
empíricos. El nivel educativo de los colaboradores según cifras del periódico dinero el 64% tuvo 
formación secundaría, el 16% técnica y el 2% universitaria, estás cifras reflejan que tan solo el 
17% de los panaderos tuvieron una educación formal. (Dinero, 2014) 
 
7. Imagen de la competencia ante los clientes 
 
En la página web degusta los clientes pueden dar sus opiniones acerca de diferentes restaurantes 
en cuanto a la comida, servicio y ambiente. A continuación, se muestran algunos comentarios 
realizados a la pastelería Miriam Camhi:  
 
 
 
 
 
Ilustración 31 Opiniones frente a la competencia 
 
 
 
Fuente: Tomado de degusta https://goo.gl/2NMxrp  
 
También se tomaron comentarios de la red social de Facebook de Miriam Camhi en donde los 
consumidores dan opiniones malas del negocio en cuanto a servicio al cliente, sobre sus malas 
experiencias y los excesivos costos.  
 
Ilustración 32 Comentarios competencia 
   
Fuente: Facebook Myriam Camhi 
 
 
8. ¿Por qué les compran?  
 
Sus postres son deliciosos, por ofrecer comida salada y dulce, por el lugar acogedor y por el 
servicio. Por tener varios puntos de venta en Bogotá. 
 
Ilustración 33 Comentarios adicionales 
 
Fuente: Tomado de degusta https://goo.gl/vPyj7o 
 
Segmento al cual están dirigidos 
 
 
Se puede identificar que su nicho de mercado son estratos entre 4, 5,6 jóvenes y adultos que les 
encanta comer postres o estar en un ambiente agradable. Personas con poder adquisitivo alto 
entre 1´800.000 en adelante.  
 
 
9. ¿Por qué será fácil o difícil competir con ellos?  
 
 
Será difícil, ellos llevan más de 30 años en el mercado posicionándose como pastelería y creando 
nuevos sabores, estabilizándose en el tiempo y logrando una alta rentabilidad. En la pastelería 
Cupcakes & Delights tendrá algunos productos no tantos como ellos.  
 
 
10. ¿Por qué cree que puede lograr una fracción del mercado? 
 
Por la ventaja competitiva, la familia, ese ambiente es irremplazable. Por los talleres que los 
niños podrán desarrollar al interior de la pastelería, ellos serán muy importantes en cuanto a 
intensión de compra de los padres. El ambiente se presta para cualquier tipo de ocasión 
celebraciones, por ser tan lindo estilo vintage la gente lo amará. También por los deliciosos y 
exquisitos productos salados, dulces, sin gluten, light y veganos. Además de eso se tiene una 
causa ayudar a los niños y adultos mayores de la fundación Fundevi por medio de compras de 1 
tipo de cupcake mensual, las personas en Bogotá son muy solidarias. También colaboramos con 
el medio ambiente en el uso de bolsas y recipientes biodegradables.  
 
 
Competencia indirecta: 
 
Aquí entran todas las demás pastelerías que están en Bogotá que no tienen este mismo concepto. 
Se realizará una comparación con dos de ellas Cupcakes Factory ubicada en la Carrera 92 # 130 
y Cake Company en la Calle 160 # 22 especializado en la elaboración de cupcakes y tortas.  
 
Ilustración 34 Competencia indirecta 
 
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración propia 
 
Se puede observar que la empresa con mayor puntaje es Cupcakes & Delights superando a sus 
competidores indirectos en infraestructura, en variedad de productos y personal con experiencia.  
 
 
 
Tamaño del mercado global 
 
El sector de panadería y pastelería hoy en día tiene auge en el mercado global y local, según la 
revisa portafolio en el año 2016 este sector mueve al año 3 billones de pesos, este incremento se 
debe a la transformación de los productos creativos y ha sido impulsada por los hábitos 
alimenticios del consumidor. Generan empleo para más de 1.200.000 personas entre empleados 
directos e indirectos, fomenta la disminución del desempleo en Colombia. (Portafolio, 2016)  
 
5.1.3 Plan de mercadeo. 
 
Estrategia de precio 
 
1. Precio previsto y razón de ser 
 
Según investigaciones de Raju y Zhang profesores de la Wharton School dicen que para la 
fijación de los precios existen muchas maneras en este caso la formulación de la estrategia se 
basa en determinar cuál es el costo de producir una producto o servicio y aplicarle un margen de 
ganancia según las necesidades de la pastelería. (Dominguez J. I., 2005) Así los precios varían de 
acuerdo con los costos de ingredientes diferentes por cada producto. Por ejemplo, un cupcake de 
vainilla cuesta $5.500 pesos, mientras que el de naranja con semillas de amapola cuesta $6.500, 
se elaboran de la misma manera con los mismos ingredientes exceptuando la naranja y las 
semillas, por esa razón es más costoso.  
 
Adicional al costo unitario, varían de acuerdo con los acompañamientos que se les dan, por 
ejemplo, una torta va acompañada de crema chantilly y helado, su precio de venta es: $7.500  
 
 
 
Ilustración 35 Precios de venta 
 
 
Fuente: Elaboración propia 
 
2. Margen de utilidad unitario mínimo para cubrir inversión y rendimiento mínimo.  
Se realizó el margen de contribución siendo la ganancia por producto, el producto 1 tiene una 
utilidad de $3.584 pesos, el producto 2 utilidad de $4.328, el producto 3 $4.421, producto 4 
$4.341, producto 5 $3.807, producto 6 $3.895, producto 7 $4.189, producto 8 $3.898, producto 9 
$5.197, producto 10 $3.361, producto 11 $3.361, producto 12 $3.914, producto 13 $3.824, 
producto 14 $1.681 y el último producto 15 $1.702 se realizó un margen de contribución 
ponderado total en donde la ganancia ponderada es de $3.160. En promedio la utilidad de los 15 
productos en porcentaje es $3.777 
 
Ilustración 36 Margen de contribución unitario 
 
  
Fuente: Elaboración propia 
 
3.  Posibilidad de que el precio previsto le brinde al producto una entrada rápida en el 
mercado.  
 
Para la segmentación de mercado que se tiene el precio es totalmente asequible, la proporción de 
calidad, cantidad y precio es equitativa. Por los acompañamientos que lleva cada plato los 
clientes no dudaran en acercarse y deleitarse con los platos gourmet que ofrece la pastelería 
Cupcakes & Delights.  
 
4.  Potencial de expansión del mercado previsto.  
 
Por los precios, la probabilidad de que los clientes de la competencia sean nuestros es de 0,028% 
este porcentaje se estimó del total de la demanda que es de 8.843.873 productos al mes, la 
Pastelería Gourmet Cupcakes & Delights tendrá ese porcentaje de participación corresponde a 
2.476 productos. Por otro lado, en un largo plazo se planea formar franquicias y expandirse 
principalmente en la ciudad de Bogotá, seguida de ciudades como Medellín y Cartagena.  
 
5. Justificación para un precio diferente del de la competencia 
 
La política de la compañía es tener un precio proporcional a la calidad y cantidad que se ofrece 
por plato gourmet, los costos variables por producto son mínimos estos oscilan entre $1.235 a 
$3.015 y debido a esto se puede ofertar un precio de venta menor, con un excelente producto y 
valor equitativo. 
 
6.  Posibles niveles de variación de precios para resistir una guerra de precios 
 
La variación en los precios no afectara a la compañía, puesto que se cuenta con precios por 
debajo de la competencia, en caso tal de que ellos se igualen a nuestro precio y posterior lo 
disminuyan, las utilidades no decrecerán es más del 1%. 
 
7. En caso de que su precio sea mejor que el de su competencia, explique cuáles son las 
ventajas comparativas de su operación, que le permiten hacer esto.  
 
Costos bajos en producción de Cupcakes, la ubicación del local es en estrato 3, los servicios de 
agua, luz, teléfono, internet son más económicos; también costos bajos en materia prima, se 
dispone de proveedores de cada uno de los ingredientes a bajos costos y lo más importante ser 
justos con los clientes, cobrar y servir de igual manera.   
 
8. Analice las relaciones precio-volumen-utilidad. Ayúdese con un esquema de punto de 
equilibrio.  
 
Se realizó un punto de equilibrio multiproducto para los 15 productos, en donde se determinaron 
las ventas proyectadas con base en el estudio que se realizó en Bogotá en la localidad de Suba 
donde estará ubicada la Pastelería Gourmet Cupcakes & Delights. El precio de venta se 
determinó indagando los precios de la competencia y siguiendo la política de la pastelería siendo 
equitativos en precio-calidad-cantidad. El costo variable oscila entre 1.235 hasta 3.015 entre 
productos de pastelería y bebidas ofrecidas en el local. Se realizó una estimación de consumo de 
1 bebida por cada 2 productos de pastelería, esto debido a que la pastelería es un lugar de 
experiencias, está diseñado para consumir en el local. En cuanto al precio según las encuestas 
realizadas se observó que la muestra está de acuerdo con los costos ofrecidos por la pastelería 
que en promedio ellos dijeron de 6.000 a 8.000 pesos.  
 
Ilustración 37 Esquema Punto de equilibrio 
 
 
Fuente: Elaboración propia 
 
En total la pastelería debe vender 31.628 productos ya sean cupcakes, tortas, cheesecake, entre 
otros y en pesos debe vender 165.315.632 
 
9. ¿Qué descuentos planea ofrecer? ¿Por volumen o por pronto pago?  
 1. Descuentos por volumen: desde 12 Cupcakes en adelante se realiza un 10% de descuento. 
Más de 100 Cupcakes 15% de descuento.  
2. Clientes fieles: Descuento del 10% a partir del 3 pedido o compra en el local.  
3. Descuentos por cantidad de Hojaldres: desde 12 hojaldres se manejará un 12% de 
descuento. 
4. Descuento por cantidad de tortas individuales: a partir de 6 tortas pequeña individuales se 
obtendrá un descuento del 10%. 
5. Día de la mujer y día de la madre: Las mujeres en su cuenta obtienen un 15%. 
6. Día del hombre: hombres obtienen un 15%. 
7. Descuento por celebrar cumpleaños: Se creará un paquete para esa persona con un 
descuento del 10% total en su compra y se le obsequiará un Kit de la pastelería gourmet 
Cupcakes & Delights.  
 
Si vas el día de tu cumpleaños, muestra tu T.I o cédula te daremos un descuento del 10% en tu 
cuenta, decoración y postre para el cumpleañero por parte de la empresa.  
 
8. Precios estacionales.  
 
Los precios se mantienen durante todo el año, lo único que cambia es que en las fechas 
especiales se lanza un nuevo producto en promoción. En esos meses se creará una promoción 
específica alusiva al festejo con bajo costo.  
 
9. Tasas de crecimiento de los precios.  
 
La tasa que se utilizará anual será la del IPC, correspondiente para este año 2018 del 0,46% 
actualizado al mes de abril del presente año. (DANE, 2018) 
 
10. ¿Qué porcentaje de sus ventas son a crédito y a qué plazo (política de cartera)?  
 Todas las ventas se manejan al contado ninguna venta a crédito. 
 
11. ¿Cómo va a aplicar el tema de impuestos y retenciones?  
 
Cupcakes & Delights es una pastelería gourmet con servicio adicional de catering (provisión de 
comida y servicios para fiestas, eventos, etc.), (Sanz, 2018) por estas razones se aplica el IVA del 
impuesto al consumo 19%, este IVA va incluido en el precio final del producto a vender. 
 
Estrategias de venta 
 
El tipo de compradores al que va a ir dirigido el nicho de mercado es a jóvenes y adultos con 
niños que reciban o generen ingresos superiores o iguales a 2 salarios mínimos legales vigentes 
(1`500.000), que pertenezcan a los estratos socioeconómicos 3, 4, 5,6 residentes en Bogotá en el 
barrio Colina campestre, localidad Suba, los cuales estén interesados en adquirir productos de 
pastelería de la más alta calidad, productos saludables y exclusividad a nivel local y de esta 
manera disfrutar de una experiencia especial y familiar.  
 
A los jóvenes se les realizará un mayor esfuerzo en las ventas, por medio de la inversión de 
$100.000 mensuales en publicidad en redes sociales como Facebook e Instagram para alcanzar a 
un selecto mercado e incrementar las ventas y clientes fidelizados.  
 
Adicional a eso se contará con descuentos especiales para día de cumpleaños o fechas especiales 
que serán del agrado de ellos.  
 
Los clientes potenciales para la pastelería se pueden evidenciar asistiendo a las ferias y ruedas de 
negocios en donde se encuentre el sector panadero, conociendo a personas del mismo medio y 
generando contactos ofreciendo los productos en la feria. También se pueden identificar 
mediante investigación por plataformas web, capturando datos de contacto y labor de 
telemercadeo a empresas que realizan eventos o convenciones para ofrecer mesas de postres, o a 
diferentes empresas con el ánimo de ofrecer productos personalizados individuales para 
obsequios como día de la mujer, madre, padre, hombre, entre otros.  
 
Todos los productos de pastelería son elaborados con los más altos estándares de calidad, se 
utilizan las mejores marcas de insumos y la mejor presentación de plato al estilo Gourmet. Estos 
tienen un sabor y una presentación inigualable, pensada en el cliente y en la tendencia 2018 de 
comer con los ojos. Se manejan consumos en el local, el tiempo aproximado entre la orden y la 
recepción del pedido es de 15 minutos y para domicilios el tiempo de empleado en la salida del 
local a su lugar de destino es de 30 minutos para productos que requieran elaboración inmediata 
antes de consumir, para las tortas personalizadas el tiempo de entrega es de 3 días y la entrega de 
cupcakes personalizados es de 2 días contando el día que separen el producto con un valor 
determinado.  
 
Algunos domicilios se programan a una hora determinada, los domiciliarios siempre irán con 20 
minutos de anticipación para así evitar tener retrasos en la entrega. La empresa es puntual y 
cumple hasta el más mínimo detalle de la elaboración hasta la entrega del producto.  
 
Cupcakes & Delights aceptará la acción de cambios y/o devoluciones de productos y servicios de 
acuerdo con los términos legales en el estado colombiano. Los productos que no tengan garantías 
ofrecidos por la pastelería aplicarán únicamente si al momento de haber recibido el producto este 
no corresponde con las características de los exhibidos en las vitrinas, o si el diseño o colores son 
diferentes a los acordados entre el “Cliente” y la empresa “Cupcakes & Delights”.  
 
Para incentivar ventas el negocio tiene diferentes talleres de pastelería básica para 
emprendedores, personas del común o estudiantes de gastronomía, en días entre semana y fines 
de semana sin contar el domingo. Adicional a eso se podrá implementar un grupo musical una 
vez al mes acompañado de un vocalista y un piano o guitarra. Se realizarán promociones en 
fechas especiales válidas para ese tiempo.  
 
La pastelería cuenta con zona de cobertura para los domicilios desde la calle 26 hasta la calle 185 
entre carreras 7ma y 90 en la ciudad de Bogotá únicamente. 
 
Ilustración 38 Mapa cobertura 
 
Fuente: Tomada de OpenEdition Book Bogotá segmentada Mapa 23. https://goo.gl/6uixu5 
 
 
El plan de amplificación de zona geográfica se establecerá para principios del año 2020, 
adquiriendo un transporte adicional para envíos a sectores de Bogotá en los que aún no se puede 
llevar el domicilio o realizando una alianza con empresas de domicilios para que estas sean las 
encargadas de distribuirlos a nivel local.  
 
El personal encargado para las ventas corporativas es el gerente de ventas y mercadeo el cual se 
acercará a los clientes potenciales para ofrecerles el producto y/o servicio o reunirse con ellos 
para que evidencien la calidad de los mismos. En el local estará el mesero y cajero atendiendo a 
las personas que desean consumir en el local, para los que desean llevar serán atendidos por el 
cajero el cual les brindará toda la asesoría de productos necesaria para la obtención de los 
mismos.  
 
 
Estrategia promocional 
 
Nombre del negocio: Cupcakes & Delights Pastelería Gourmet, significa que la principal 
producción de la empresa son los cupcakes y delicias, demás postres ofrecidos por el negocio.  
 
Logo: El logo fue diseñado con colores pasteles acorde al sector de pastelería, en la imagen se 
evidencia una chica vestida mitad de Chef y mitad empresaria, debido a que la dueña de la marca 
tiene estudios profesionales administrativos y conocimientos empíricos en gastronomía 
especialmente en pastelería. Se deseó colocar postres alrededor para la variedad de productos que 
se frecen en la pastelería.  
 
Ilustración 39 Logo Cupcakes & Delights 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente: Elaborado por Jeison Rojas  
 
Para dar a conocer el producto se participará en ferias gastronómicas como Alimentarte realizada 
todos los años en el mes de agosto, la feria de jóvenes empresarios que este año se desarrollará 
en el mes de septiembre, feria Alimentec realizada en Corferias. Ferias a nivel localidad que 
existan, la idea es por lo menos 1 vez al mes involucrarse para generar mayores ventas y capturar 
clientes potenciales.  
 
Se desarrollará una base de datos de las empresas que manejan eventos para realizar tele 
mercadeo y concretar posibles citas con clientes corporativos, de igual manera etas servirán para 
cuando la pastelería realice un evento importante invitarlos a ellos. 
 
Por medio de redes sociales como Facebook e Instagram se desarrollará la estrategia de 
publicidad pagando mensualmente $100.000 para alcanzar a un determinado grupo de mercado 
con promociones o nuevos productos que los atraigan a la pastelería.  
 
 
Para implementar estrategia promocional a las afueras del local se tendrá una persona disfrazada 
de un cupcake tierno obsequiando bonos de 5% de descuento para el consumo en el local, esta 
estrategia se realizará el primer año a partir de la inauguración del negocio. Para los clientes 
corporativos se manejarán unos chocolates de recordatorio por visita a cliente prospecto, 
identificados con el logo de la pastelería.  
 
Para estas estrategias se necesitan proveedores de personal y de material publicitario, pueden ser 
temporales como eficacia o agencias BTL como Pragma, Mercadeo más efectivo, Real Time 
entre otros, para la persona disfrazada y tiendas de diseño y producción de volantes 
empresariales los cuales se ubican en el barrio Ricaurte de la ciudad de Bogotá, para esto se 
invertirá en dos personas cuya nómina es el salario mínimo más prestaciones sociales $2.620.000 
y 100.000 pesos en volantes de publicidad.  
 
Estrategia de distribución 
 
El principal canal es el de distribución directo, el cual se encarga de que el fabricante pueda 
vender el producto al consumidor final sin necesidad de intermediarios. En la pastelería se 
elaborarán todos los postres y cafés dentro del local y serán comercializados dentro del mismo, 
es decir se venderán en ese lugar al cliente. (Voz, 2017) 
 
El canal secundario es el de distribución indirecta corta, este canal permite que el fabricante 
pueda vender su producto a intermediarios y estos distribuirlo al consumidor final para que 
obtenga un buen precio. (directo, 2017) La pastelería quiere formar alianzas con cadenas 
ubicadas en la ciudad de Bogotá Éxito, Carulla, entre otras. Estas cadenas se encargarían de 
realizar la distribución y comercialización en sus tiendas de los postres ofrecidos en 
conservación para tener la frescura de los mismos. Este es el segundo canal porque siempre se va 
a tener servicio en el local de la pastelería y ahí se podrán vender todos los productos y 
consumirlos.  
 
Ilustración 40 Canal de distribución 
                      
Fuente: Tomado de Nestor Braidot  
 
Por el momento se tendrá un punto de venta en el barrio Colina Campestre frente al centro 
comercial San Rafael, con posibles miras que a futuro sea una franquicia expandiendose en 
principio a nivel Bogotá y posterior a ciudades principales.  
 Se contará con servicio de domicilios externos para cuando se requiera enviar pedidos a 
diferentes zonas de la ciudad, el costo de este lo asume directamente el cliente no la empresa.  
 
Política de inventario de producto terminado (en días). 
 
La empresa maneja un sistema de inventario PEPS primeras en entrar primeras en salir. De igual 
manera los productos se elaboran por demanda a petición del cliente, se realizan los productos 
diarios y se consumen hasta 5 días, después de ese tiempo los productos serán enviados a la 
fundación Fundevi para consumo el mismo día. Los cupcakes tienen consumo oportuno de 3 a 8 
días. Es decir, que están aptos para que los niños y personas adultas de la fundación puedan 
consumirlos sin novedades.  
 
Por esto la política de la empresa es que los productos elaborados sean consumidos hasta 5 días 
por tardar en el local, para lograr que aún estén frescos cuando el cliente los consuma. 
Como política también optamos por no desperdiciar alimentos, después de estos 5 días los 
productos serán entregados a Fundevi con el fin de dar postres saludables a las personas de la 
fundación para consumo el mismo día. 
 
Políticas de servicios 
 
Política de servicio al cliente, el cliente tiene la razón siempre y cuando mencione sus 
comentarios, quejas o sugerencias del local o del producto en un término de tiempo de 5 días 
hábiles para hacer seguimiento a su requerimiento, como política de la empresa también el 
brindar una excelente atención al cliente en todo momento, desde que entra al local hasta que 
finaliza su comida en él.  
 
Táctica de ventas 
 
La táctica de ventas que va a utilizar la pastelería es de tele mercadeo y virtual. Se utilizarán las 
llamadas por teléfono a diferentes clientes, esta información la obtiene de buscadores de internet, 
encontrando nombres, teléfonos y direcciones para consolidar una base de datos de clientes 
prospectos, las llamadas las realizará por el momento el personal con el que cuenta el negocio, 
haciendo en las mañanas la búsqueda de información y posterior a ello realizar las llamadas. Las 
citas de estos clientes se programan en el local de la pastelería dando una degustación al 
encargado de la negociación. 
 
En cuanto al tema virtual, se realizará publicaciones con promociones de meses especiales como 
días de madre, padre, entre otros; también se publicará acerca de los productos saludables que 
tiene la pastelería para dar a conocer sus productos y por último se publicará sobre las 
capacitaciones para niños y adultos con el precio respectivo para los últimos.  
 
Se tiene un acuerdo comercial con Pastillaje y algo más ubicado en la Avenida Villas con calle 
128b y con la empresa Aromas y Sabores ubicado en la Calle 53 con carrera 17 en donde ofrecen 
al negocio un 10% en el total de la cuenta y domicilio a la dirección del local. Allí se compran 
todos los ingredientes e implementos necesarios para la realización de los cupcakes, tortas, 
chessecake y hojaldres.  
 
6. Plan de producción 
En este capítulo se evidencia un plan de trabajo para los colaboradores y a su vez la capacidad de 
elaboración que se tiene en la organización con sus respectivos análisis de tiempo demanda y 
productos requeridos, este plan es uno de los más importantes ya que se tiene que verificar con 
que periodicidad se requiere, se encontraran además alternativas de innovación de nuevos 
productos y mejoras de actuales así como se evidenciara planes para la maquinaria y tecnología 
para hacer la producción crecidamente eficaz y poder brindar un mejor servicio. 
 
1. Análisis de la capacidad productiva 
 
A continuación, se describe capacidad instalada diaria, semanal y mensual de cada uno de los 
productos ofrecidos por la pastelería:  
 Ilustración 41 Capacidad instalada 
 
Fuente: Elaboración propia 
 
1. Cupcakes 
 
24 cupcakes caben en el horno  
24 cupcakes por 20 minutos  
9 horas laborales 4 horas para cupcakes x 60min= 240 min.  
24 cupcakes    20 min 
          x                 240 min 
X = 240 min x 24 Cup/ 20 min 
X= 288 Cupcakes en 4 horas 
 
Capacidad diaria: 288 Cupcakes 
Capacidad semanal: 7 días x 288 Cup = 2.016 Cupcakes 
Capacidad mensual: 4 semanas x 2.016 Cupcakes = 8.064 
 
2. Tortas y ponques 
 
2 tortas caben en el horno  
2 tortas por 60 minutos  
9 horas laborales 2 horas para tortas x 60 min 
2 tortas    60 min 
          x        120 min 
X = 120 min x 2 tortas/ 60 min 
X= 4 tortas en 4 horas 
 Capacidad diaria: 4 tortas 
Capacidad semanal: 7 días x 4 tortas = 28 tortas 
Capacidad mensual: 4 semanas x 28 tortas = 112 tortas  
 
3. Hojaldres salados  
 
24 hojaldres caben en el horno  
24 hojaldres por 20 minutos  
9 horas laborales 1 hora para Hojaldres x 60min= 60 min.  
24 hojaldres    20 min 
          x                 60 min 
X = 60 min x 24 Hojaldres / 20 min 
X= 72 Hojaldres en 1 hora 
 
Capacidad diaria: 72 Hojaldres 
Capacidad semanal: 7 días x 72 Hojaldres = 504 Hojaldres 
Capacidad mensual: 4 semanas x 504 Hojaldres = 2.016 
 
La empresa tiene procesos claves que son los que generan la rentabilidad del negocio, son en sí 
la actividad en la cual se desarrollan, transforman la materia prima convirtiéndola en producto 
final procesos de apoyo que como su nombre lo indica sirven para colaborar con la finalidad de 
la empresa, para llevar acabo un producto o servicio, en este se encuentran recursos humanos, 
servicio post – venta, calidad y compras, estos procesos contribuyen de manera esencial a los 
claves y los estratégicos son los que contribuyen a lograr o generar mayores ingresos en la 
empresa, aquí se evidencian procesos de marketing y proceso de tesorería.  
 
Ilustración 42 Mapa de procesos 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración propia  
 
En cuanto al proceso de producción se pueden elaborar en la empresa diferentes productos 
salados y dulces, dentro de los dulces están los cupcakes y las tortas que tienen el mismo 
procedimiento de elaboración, lo único diferente es la cantidad de unidades que se producen y el 
recipiente en el cual se hornea. A continuación, se evidencia este proceso. 
 
Proceso para la elaboración de cupcakes  
 
Ilustración 43 Proceso elaboración Cupcakes 
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SI
NO 
PASTELERO
dejarlos 
enfriar 10 
minutos
FIN
 
Fuente: Elaboración propia 
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6.2 Especificaciones de planes y proyectos 
 
1. Plan de producción con periodicidad semanal, quincenal, mensual o trimestral, 
comparando los volúmenes de producción planeados contra los estimados de venta 
 
El plan de producción tiene una estimación semanal de 800 cupcakes, 15 tortas consumibles en 
el local y de decoración a petición del cliente, 100 hojaldres. Esto es comparado con la capacidad 
instalada, se puede producir más, pero esto ya depende de la demanda por meses festivos. 
Estimados de venta 4.200 cupcakes, 400 tortas y 400 hojaldres.  
 
2. Proyectos para la actualización tecnológica de la planta productiva 
 
Como política de la empresa las maquinas no incrementarán, sino que incrementarán el trabajo 
de las personas, generando así más empleo en este sector, las mejoras que se harían serían en 
cuanto a hornos con más capacidad de almacenaje y menos consumo de energía.  
 
3. Proyectos para el desarrollo de nuevos productos 
 
1. Capacitaciones al personal en cuanto a diplomados de pastelería creativa, tendencias 
extranjeras entre otros. También se tiene pensado elaborar cupcakes salados, uno de 
espinaca con decoración de queso crema y zanahoria, etc.  
 
2. Se puede pensar en programación de viajes para capturar conocimientos y sabores 
nuevos, que sean tendencia en países y se puedan implementar en Colombia.  
 
3. Proyectos diversos para incrementar la capacidad de producción y/o ampliación o 
instalación de una o varias plantas o líneas de producción.  
 
4. Proyectos diversos para incrementar la capacidad de producción y/o ampliación o 
instalación de una o varias plantas o líneas de producción.  
 
Uno de los propósitos de la empresa es expandirse en un largo tiempo, formar franquicias, pero 
para eso se necesita tener la marca posicionada en el mercado, para esto lo que la empresa planea 
hacer es publicidad por redes sociales, alianzas con grandes superficies para la venta de estos 
productos en los almacenes de cadena como Éxito, Carulla, entre otros, participar en ferias 
gastronómicas realizadas en la ciudad de Bogotá principalmente y en Medellín. Ferias de 
emprendimiento y formar una especie de alianza con universidades que tengan carreras 
gastronómicas con enfoque a la pastelería.  
 
5. Otros planes y proyectos.  
 
En el local contar con un espacio verde, donde se puedan hacer fiestas infantiles como picnics, 
donde se tengan mesas para poder consumir los productos en área libre y por último para que los 
clientes puedan estar acompañados de sus mascotas perros y gatos.  
 
Ser especialistas en mesas de postres para matrimonios y quince años, estar en la aplicación de 
matrimonio.com para ser más pedidos por los clientes.  
 
Disponer de una oficina en donde se atenderán a los posibles clientes que deseen comprar 
cupcakes y tortas personalizadas, obtener el servicio de mesa de postres, entre otros.  
 
Realizar reuniones y celebraciones corporativas tales como cumpleaños, fiestas de fin de año, 
entre otros.  
 
Crear mediante innovación capacillos comestibles para que al consumir el cupcake no quede 
nada para desperdiciar, así se colaboraría con el medio ambiente.  
 
6.3 Plan de trabajo 
 
Como plan de trabajo se especifica 9 horas laborales las cuales son realizados por el Chef 
pastelero y el auxiliar de pastelería, 4 horas empleadas para cupcakes, 2 horas para tortas y 1 
hora para hojaldres salados, las horas faltantes se emplean para hacer pedidos adicionales, 
decoración de productos y para preparar ordenes dentro del local. Según la capacidad instalada y 
teniendo en cuenta el número de horas se realizó una proyección del plan de producción mensual 
con los 15 productos ofertados de pastelería y bebidas. Siendo así la torta de chocolate sin gluten, 
la torta de naranja con semillas de Amapola y el cheesecake duraznos vegano los más producidos 
por la empresa. Es un estimado, aunque varía dependiendo a meses con celebraciones como día 
de la madre, mujer, padre, etc. con pedidos personalizados en cuanto a diseño y sabor, se 
agendan pedidos y después de 2 días hábiles se entrega el producto.  
 
Ilustración 44 Plan de producción Año 1 
 
  
  
 Fuente: Elaboración propia 
 
Para la elaboración de cada uno de los productos ofrecidos por la pastelería hay una planificación 
de tiempos, tareas y secuencia. En el siguiente mapa de Gantt se puede observar el proceso de 
elaboración de cupcakes, siendo el que mayores ingresos genera a la compañía, además se tiene 
mayor capacidad instalada y es similar al de las tortas, lo único diferente es el tiempo de cocción 
y la cantidad de unidades listas.  
 
Ilustración 45 Tareas procesos elaboración de cupcakes 
 
Fuente: Elaboración propia 
Ilustración 46 Diagrama de Gannt 
 Fuente: Elaboración propia  
 
Estos productos se elaborarán en el local de la pastelería que queda ubicada en el barrio Colina 
Campestre, en la calle 138, estrato 3, cerca de zonas comerciales. Tiene 1 piso y se adecua 
perfectamente a la estructura que se quiere para la pastelería, requiere pintada total con pintura 
color blanco y un aviso con nombre de la pastelería en un futuro se pensará en dos pisos para 
darle mayor espacio a los colaboradores que se contratarán y así expandir la capacidad 
productiva.  
 
Ilustración 47 Local prospecto 
 
Fuente: Tomado de Metro cuadrado http://www.metrocuadrado.com/inmueble/arriendo-local-
comercial-bogota-san-jose-del-prado/4058-1696808 
 En el primer piso será el salón de onces, habrá un salón de capacitaciones para los fines de 
semana en las tardes para los niños menores de 16 años y entre semana y mañanas del sábado 
curso de elaboración de productos de pastelería y se ubican los baños y la cocina.  
 
Ilustración 48 Mapa Piso 1 
 
Elaboración: Piso diseñado por Jeison Rojas  
 
El ecomapa representado en el piso 1 en donde se puede evidenciar los puntos de basuras 
reciclables, los puntos de luz y la papelera del papel inorgánico.  
 
Ilustración 49 Ecomapa Piso 1 
 Fuente: Diseñada por Jeison Rojas 
 
Quedará la cocina con un amplio espacio, una mesa de aluminio que corresponde al lugar de 
reposado y de decorado de los productos. También contará con un estante en donde se colocarán 
todos los insumos respectivos para desarrollar la actividad económica, contando con una nevera 
y lava manos.  
 
Ilustración 50 Esquema de cocina 
 
Fuente: Diseñada por Jeison Rojas 
 A futuro se piensa contar con un segundo piso en el cual estarán ubicadas todas las gerencias, de 
ventas y marketing, general, contable, de recursos humanos, etc. Donde se visualizará una sala 
de juntas y sus oficinas separadas en una misma hilera.  
 
Ilustración 51 Mapa Piso 2 
 
Fuente: Diseñada por Jeisson Rojas 
 
Ilustración 52 Ecomapa Piso 2 
 
Fuente: Diseñado por Jeisson Rojas 
 
6.4 Presupuesto y flujo de efectivos 
 
El presupuesto destinado para el desarrollo y puesta en marcha de la Pastelería Gourmet 
Cupcakes & Delights es de $79.330.000, dividido de la siguiente manera: 
 
Tabla 1 Capital 
Socio 1            13.110.000  
Socio 2            13.110.000  
Socio 3            13.110.000  
Préstamo del banco            40.000.000  
TOTAL            79.330.000  
 
Socio#1: Dinero ahorrado en el transcurso de los años 
Socio#2: Herencia familiar 
Socio#3: Préstamo por parte de parientes 
Para un total de: $39’330.000  
Adicional se solicitará un préstamo a Bancolombia para completar la totalidad del presupuesto 
de capital que es de $79’330.000 por un valor de $40’000.000 con una tasa del 1,8% mensual a 
un plazo de 6 años. 
 
  
Fuente: Elaboración propia 
 
Conclusión  
Se concluye que el sistema de producción es de gran importancia en la empresa ya que si se tiene 
definido un cronograma de actividades y se controlan de una manera eficiente se crean los 
productos con mayor calidad y supliendo las necesidades de los clientes pero con mayor 
importancia optimizando los recursos e insumos que se requieren para dicha producción. 
 
 
1. Plan de personal 
A continuación se evidencia el plan de personal que actualmente tiene la pastelería, donde 
muestra sus respectivos cargos y funciones así como también se encuentra el organigrama actual 
y otro a futuro ya que se espera abrir nuevos puestos para generar más trabajo, contiene algo muy 
importante y es la estructura y procedimientos del proceso de selección y contratación del 
personal, se hace énfasis en incentivos y procesos que se tienen que llevar acabo para el óptimo 
funcionamiento de la organización como las capacitaciones, horarios laborales, nómina y otros 
mencionados en el capítulo. 
 
 
1. Subplan de administración de recursos humanos 
 
1. Perfiles 
 
A continuación, se relacionan los cargos que tiene la compañía relacionados con la descripción 
del perfil y la persona a cargo si la hay.  
 
Tabla 2 Perfil Pastelero 
Perfil de Cargo Pastelero 
Persona a cargo  
Dependencia Jerárquica Gerencia de Producción y Compras 
Objetivo de Cargo Preparar, elaborar, producir y presentar todos los productos de 
pastelería ofrecidos por parte de la empresa, cumpliendo con los 
objetivos establecidos, teniendo en cuenta las normas establecidas 
con relación a la Gastronomía. 
Funciones 1. Cumplir con los requerimientos en referencia a los 
instrumentos necesarios en el espacio de trabajo. 
2. Elaboración de órdenes solicitadas por los clientes 
teniendo en cuenta las técnicas aprendidas durante el 
tiempo de estudio. 
3. Controlar y almacenar adecuadamente la materia prima 
para la elaboración de los productos 
4.  Elaborar y verificar las órdenes solicitadas por los 
clientes con cada una de las especificaciones. 
5. Portar la vestimenta requerida por los estándares de 
Salubridad. 
6. Comprobar la calidad de materias primas para el 
cumplimiento en los estándares de calidad. 
7. Innovar en productos de pastelería.  
Competencias Requeridas 1. Liderazgo 
2. Capacidad de realizar varias tareas al mismo tiempo  
3. Certificación para la manipulación de alimentos  
4. Elaborar eficazmente productos de pastelería 
5. Decoración de platos 
6. Normas de seguridad 
7. Manejo de herramientas de trabajo 
8. Sólida Formación en Valores 
9. Trabajo en equipo  
10. Conservación de protocolos 
11. Mantener un talante activo 
Formación Académica Título técnico en panadería, repostería y confitería especializada 
en pastelería Gourmet 
Experiencia 
 
Se requieren mínimo 2 años de experiencia en elaboración de 
pastelería y panadería. 
Fuente: Elaboración propia 
 
Tabla 3 Perfil Caja 
Perfil de Cargo Caja 
Persona a cargo  
Dependencia Jerárquica Gerencia Contable 
Objetivo de Cargo Recibir y verificar los pagos respectivos y facturarlos por medio 
del programa Nominasol de manera sucesiva, de acuerdo a los 
protocolos de atención a clientes, procedimientos de caja y 
normas requeridas por el sector. 
Funciones 1. Realizar arqueos de caja 
2. Recibir pagos en efectivo 
3. Registrar de manera directa a la caja y al programa 
implementado los movimientos de entradas y salidas de 
dinero. 
4. Mantener en orden el equipo y sitio de trabajo 
5. Realizar informes mensuales de los movimientos de la 
caja a la Gerencia Contable. 
Competencias Requeridas 1. Contabilidad General 
2. Conteo rápido y exacto de dinero  
3. Manejo de programas informáticos de contabilidad 
4. Buen uso de máquina registradora 
5. Capacidad de realizar varios movimientos contables al 
mismo tiempo. 
6.  Habilidades numéricas  
7. Tratar de manera educada a los clientes 
8. Sólida Formación en Valores 
9. Trabajo en equipo  
10. Conservación de protocolos 
11. Mantener un talante activo 
Formación Académica Título técnico en Contabilidad General o administración 
financiera. 
Experiencia 
 
Se requieren mínimo 2 años de experiencia en conocimientos 
contables y financieros. 
Fuente: Elaboración Propia 
 
Tabla 4 Perfil Mesero 
Perfil de Cargo Mesero 
Persona a cargo  
Dependencia Jerárquica Pastelería 
Objetivo de Cargo Verificar y garantizar el cumplimiento de las órdenes de pedido, 
asistiendo a los clientes durante su estancia en la pastelería, 
conforme a las políticas y estándares de calidad, higiene y calidad 
también teniendo en cuenta las indicaciones del auxiliar de 
pastelería con el fin de ser la mano derecha de este para así poder 
facilitar la elaboración de productos cumpliendo los estándares de 
calidad los pedidos solicitados por los clientes. 
Funciones 1. Promover la carta entre los clientes 
2. Dar respuesta a las preguntas que tengan los clientes en 
referencia a los productos. 
3. Supervisar montaje de las mesas y silletería. 
4. Retirar o supervisar el retiro de losa sucia de las mesas   
5. Solicitar la cuenta del cliente en el momento en que lo 
requiera 
6. Verificar diariamente las sugerencias del Pastelero para su 
promoción 
7. Verificar que el equipo y suministros sean adecuados para 
la prestación del servicio dentro de la pastelería.  
Competencias Requeridas 1. Tratar de manera educada a los clientes 
2. Sólida Formación en Valores 
3. Trabajo en equipo  
4. Conservación de protocolos 
5. Mantener un talante activo 
6. Técnicas para servir alimentos y bebidas de acuerdo con 
el pedido solicitado 
7. Conocimientos acerca de etiqueta en la mesa y en el salón 
8. Técnicas básicas de preparación de alimentos frente al 
cliente.   
Formación Académica Bachillerato Concluido y experiencia en servicio de alimentos y 
bebidas.   
Experiencia 
 
Se requieren mínimo de 6 meses de experiencia en 
restaurantes/bares 
Fuente: Elaboración Propia 
 
A futuro la empresa planea mejorar su estructura organizacional creando nuevos cargos para 
desarrollar todas las áreas de la empresa a continuación, se ilustrarán los cargos que requerirá a 
empresa. 
 
Tabla 5 Perfil Gerencia General 
Perfil de Cargo Gerencia General 
Persona a cargo Daniela Vera Hernández 
Dependencia Jerárquica Junta Directiva 
Objetivo de Cargo Planear, organizar, dirigir y controlar todos los recursos de la 
organización, de tal manera que se garantice la satisfacción del 
cliente interna y externamente. 
Funciones 1. Rendir a la Junta Directiva un informe anual de 
contabilidad de la compañía 
2. Llevar un inventario detallado de los bienes de la 
pastelería     
3. Llevar los libros de tesorería 
4. Verificar que el proceso de producción se esté realizando 
bajo los estándares de calidad establecidos por la 
pastelería 
5. Toma de decisiones dentro de la empresa 
6. Planeación de la compra de materia prima e insumos  
7. Realizar la verificación de todos los movimientos 
contables que se realizan diariamente.  
8. Crear un ambiente en el que los trabajadores puedan 
lograr las metas de grupo optimizando los recursos 
disponibles. 
9. Seleccionar personal competente y desarrollar programas 
de entrenamiento para potenciar sus capacidades.   
10. Desarrollar un ambiente de trabajo que motive 
positivamente a los mismos y grupos organizacionales 
11. Aprobar la contratación y despido de personal 
12. Ordenar los gastos, reconocer y disponer los gastos a 
cargo de la pastelería.  
13. Cumplir todas aquellas funciones relacionadas con la 
empresa y su funcionamiento que no se hallen 
expresamente atribuidas a otra autoridad.  
14. Realizar informes financieros mensuales. 
Competencias Requeridas 1. Planear 
2. Liderar 
3. Organizar y Coordinar 
4. Controlar y Evaluar 
5. Trabajo en equipo 
6. Manejo de relaciones interpersonales 
7. Comunicación eficaz 
8. Orientación a resultados 
9. Desarrollar procesos con calidad 
10. Facilitar procesos con resultados 
11. Resolver problemas 
 Formación Académica Título profesional en Administrador de empresas o ingeniería 
industrial.  
 
Experiencia 
 
Se requieren mínimo 2 años de experiencia en gestión 
administrativa y gestión humana. 
Fuente: Elaboración propia 
 
Tabla 6 Perfil gerencia de producción y compras 
Perfil de Cargo Gerencia de Producción y Compras 
Persona a cargo Daniela Vera Hernández 
Dependencia Jerárquica Gerencia General 
Objetivo de Cargo Planear, controlar, dirigir y supervisar los recursos y procesos 
relacionados a la producción y compras, teniendo en cuenta el 
desempeño que deben cumplir los trabajadores en relación con la 
calidad del producto, y con relación a desarrollar estrategias de 
abastecimiento que permitan ajustarse a los continuos cambios 
que tiene el mercado. 
Funciones 1. Supervisar las compras con el fin de garantizar que la 
compra de insumos sea eficiente y correcta del material 
para operaciones, sobre una base de calidad requerida y 
precio competitivo. 
2. Supervisar el trabajo de los compradores en sus diversas 
etapas  
3. Revisar los sustentos de compra y aprobar las órdenes de 
compra. 
4. Analizar las estadísticas de compras y proyectos de 
compras a futuro. 
5. Controlar la regularización de documentos con la 
Gerencia Contable. 
6. Evaluar a los proveedores 
7. Supervisar de la mano con los proveedores las órdenes de 
compra de tal manera que se cumplan los tiempos de 
entrega, estándares de precio, calidad y servicio postventa. 
8. Garantizar el cumplimiento de los requisitos de calidad y 
seguridad industrial en la elaboración de los productos. 
9. Controlar la disminución de los desperdicios de los 
productos. 
10. Optimizar el espacio de trabajo, con el fin de mejorar el 
flujo de los procesos productivos, de tal manera que se 
eliminen movimientos innecesarios de los ingredientes y 
mano de obra. 
11. Evidenciar ante la Gerencia General tiempos de 
producción, horas laborales, permisos (inasistencias) que 
permitan medir el rendimiento de los trabajadores.      
12. Seguimiento y control de acuerdo con las normas de 
gestión de calidad (ISO 9001) y ambiental (ISO 14001). 
Competencias Requeridas 1. Liderazgo 
2. Planificación 
3. Habilidad de Negociación 
4. Sólida Formación en Valores 
5. Trabajo en equipo  
6. Conservación de protocolos 
7. Mantener un talante activo. 
Formación Académica Título profesional en Administración de empresas enfocado a la 
producción, o profesional en economía, o ingeniera industrial.  
 
Experiencia 
 
Se requieren mínimo 3 años de experiencia en gestión 
administrativa y gestión humana. 
Fuente: Elaboración propia 
 
Tabla 7 Perfil Gerencia Contable 
Perfil de Cargo Gerencia Contable 
Persona a cargo Cesar Vargas Salazar 
Dependencia Jerárquica Gerencia General/Junta Directiva 
Objetivo de Cargo Garantizar, gestionar y supervisar los recursos económicos y 
financieros y operaciones de caja, efectuando actividades de 
recepción, entrega, pagos en efectivo, cheques, giros y demás 
documentos de valor, con el fin de lograr la recaudación de 
ingresos a la empresa e identificar las condiciones de liquidez, 
rentabilidad y seguridad. 
Funciones 1. Crear, diseñar, aplicar y controlar estrategias 
financieras que tengan la mayor rentabilidad para 
la empresa. 
2. Optimizar los recursos Financieros, de tal manera 
que estos sean el reflejo de la rentabilidad dentro 
de la empresa. 
3. Determinar la situación financiera de la empresa a 
través del control de los registros, la clasificación 
y resumen de las transacciones, para informar 
detalladamente a la Gerencia General y Junta 
Directiva. 
4. Verificar el control de los movimientos de caja 
5. Entregar resultados financieros, los cambios 
experimentados en los ejercicios, incrementos o 
disminuciones sus tendencias y de esta manera 
recurrir a la toma de decisiones. 
Competencias Requeridas 1. Liderazgo 
2. Planificación  
3. Proactividad 
4. Habilidad de Análisis 
5. Habilidad numérica  
6. Manejo alto de herramientas de Office (Word, Excel, 
Powerpoint, Project) 
7. Sólida Formación en Valores 
8. Trabajo en equipo  
9. Conservación de protocolos 
10. Mantener un talante activo 
Formación Académica Título profesional en Contaduría Pública y Gerencia Financiera y 
Administrativa.  
 
Experiencia 
 
Se requieren mínimo 3 años de experiencia en Administración 
Financiera y Contable. 
Fuente: Elaboración propia 
 
Tabla 8 Perfil Gerencia de Ventas y Marketing 
Perfil de Cargo Gerencia de Ventas y Marketing 
Persona a cargo Cesar Vargas Salazar 
Dependencia Jerárquica Gerencia General 
Objetivo de Cargo Planear, dirigir, diseñar y supervisar las actividades relacionadas 
a las ventas por medio de estrategias de Marketing y objetivos de 
mercado con el fin de maximizar los resultados y buscar la 
rentabilidad del producto, de acuerdo con los lineamientos y 
políticas de calidad establecidas. 
Funciones 1. Diseñar y ejecutar investigación de mercado 
2. Comunicación constante con las marcas líderes en el 
mercado 
3. Diseñar campañas estratégicas de mercadeo que capten la 
atención de los clientes y se sientan atraídos por la marca. 
4. Seguimiento detallado a la respuesta de los clientes con 
relación a la satisfacción frente al producto. 
5. Verificar la gestión la gestión realizada frente al servicio 
post-venta. 
6. Supervisar las relaciones públicas interna y externamente. 
7. Implementar indicadores que midan el comportamiento de 
las ventas mes a mes. 
8. Realizar mejoras en las redes sociales para así hacer ver 
más llamativos estos sitios Web y promover la 
disminución de papel dentro de la empresa. 
Competencias Requeridas 1. Liderazgo 
2. Capacidad de adaptarse a los cambios 
3. Proactividad 
4. Manejo alto de herramientas de Office (Word, Excel, 
PowerPoint, Project) 
5. Sólida Formación en Valores 
6. Trabajo en equipo  
7. Conservación de protocolos 
8. Mantener un talante activo 
9. Atender a los clientes con rapidez  
10. Participar en procesos de mejora continua  
Formación Académica Título profesional en Administración de empresas enfocado a la 
Gerencia de Marketing ó en Comunicación Social. 
Experiencia 
 
Se requieren mínimo 3 años de experiencia en Administración en 
ventas y Gerencia de Marketing - Ventas. 
Fuente: Elaboración propia 
 
Tabla 9 Gerencia de Gestión Humana 
Perfil de Cargo Gerencia de Gestión Humana 
Persona a cargo Camila Muñoz Correa 
Dependencia Jerárquica Gerencia General 
Objetivo de Cargo Planificar, diseñar, ejecutar y controlar las políticas relacionadas 
a la Gestión Humana por medio de estrategias que incluyan 
políticas de gestión humana, mediante el establecimiento de 
estrategias corporativas que integren la función de la misma en la 
empresa, involucrando planes de remuneración, capacitación y 
gestión del desempeño; de igual manera con el pago de nóminas, 
seguridad social establecidos por la ley, bonificaciones e 
incentivos  para los trabajadores, de tal manera que sientan 
agrado, apoyo, lealtad y gratitud al momento de cumplir con sus 
labores. 
Funciones 1. Dirigir y garantizar el cumplimiento de las políticas 
relacionadas al proceso de contratación, sub-planes dentro 
del área.  
2. Participar como socio estratégico relacionado a las 
Gestión Humana en todas las áreas de la empresa. 
3. Velar por el cumplimiento de todos los puntos estipulados 
en el contrato de trabajo, tanto del empleado como del 
empleador. 
4. Garantizar el bienestar integral de los trabajadores y su 
seguridad dentro de las instalaciones de la empresa. 
5. Verificar que las normas de seguridad y salud en el 
trabajo se estén cumpliendo a cabo. 
6. Velar por el cumplimiento de los contratos con las 
aseguradoras respectivas ARL en caso tal de emergencias 
que se puedan presentar. 
7. Incrementar competencias laborales por medio de 
capacitaciones, actividades prácticas relacionadas al 
mejoramiento de habilidades y capacidades. 
8. Verificar actualización en la información sobre la 
legislación laboral. 
Competencias Requeridas 1. Liderazgo 
2. Comunicación 
3. Pensamiento estratégico 
4. Gestión del cambio 
5. Integrador de procesos 
6. Búsqueda de información   
7. Manejo de sistemas de información 
8. Manejo alto de herramientas de Office (Word, Excel, 
Powerpoint, Project) 
9. Sólida Formación en Valores 
10. Trabajo en equipo  
11. Conservación de protocolos 
12. Mantener un talante activo 
Formación Académica Título profesional en Administración de empresas enfocado a la 
Gerencia de Talento Humano y amplios conocimientos en liderar 
grupos de personas ó Psicología Organizacional. 
Experiencia 
 
Se requieren mínimo 4 años de experiencia en Administración del 
Talento humano, gestión humana o recursos humanos ó 
Psicología Organizacional. 
Fuente: Elaboración Propia 
 
Tabla 10 Perfil Auxiliar de Pastelería 
Perfil de Cargo Auxiliar de Pastelería 
Persona a cargo  
Dependencia Jerárquica Pastelero 
Objetivo de Cargo Verificar y recibir indicaciones por parte del Pastelero con el fin 
de ser la mano derecha de este para así poder facilitar la 
elaboración de productos cumpliendo los estándares de calidad 
los pedidos solicitados por los clientes. 
Funciones 1. Preparar procesos para la elaboración en todos los 
productos ofrecidos, según las ordenes solicitadas  
2. Ejecutar moldeado de masas y mezclas de pastelería 
según receta y los respectivos estándares de calidad. 
3. Trasportar las mezclas y masas ya moldeadas al horno 
4. Verificar el tiempo de cocción 
5. Minimizar los desperdicios en cada elaboración 
6. Portar uniforme respectivo para las actividades asignadas 
7. Mantener limpia el área de trabajo   
8. Entregar las de pedido al mesero 
Competencias Requeridas 1. Manejar técnicas de comunicación, recepción y entrega de 
información. 
2. Habilidad con relación a la organización y distribución y 
recursos de materiales 
3. Interpretar correctamente la información oral y escrita 
referente a las órdenes de pedido. 
4. Capacidad para recibir indicaciones 
5. Capacidad para realizar varias actividades al mismo 
tiempo. 
6. Sólida Formación en Valores 
7. Trabajo en equipo  
8. Conservación de protocolos 
9. Mantener un talante activo  
Formación Académica Título técnico o practicante en panadería y repostería, o 
pastelería.  
Experiencia 
 
Se requieren mínimo 2 años de experiencia en conocimientos 
acerca de panadería y repostería o pastelería, o en caso de ser 
pasante, debe encontrarse finalizando el técnico. 
Fuente: Elaboración propia 
 
10. Organigrama 
 
El organigrama actual de la empresa se compone primeramente por la junta socios (Daniela, 
Cesar, Camila) seguido del pastelero, cajero y mesero quienes trabajan sobre la misma línea 
 
 
Ilustración 53 Organigrama Actual 
 
 
 
 
 
Junta de Socios
- Daniela Vera
- César Vargas
- Camila Muñoz 
Pastelero Cajero Mesero
  
Fuente: Elaboración propia 
 
El organigrama futuro de la empresa será jerárquico de carácter vertical, iniciando con la junta 
directiva que son los 3 socios (Cesar Vargas, Daniela Vera, Camila Muñoz), seguido del gerente 
general, gerencia de producción y compras soportado por el pastelero, auxiliar y mesero, 
gerencia contable en colaboración de tesorería, gerencia de ventas y marketing y gerencia de 
recursos humanos.  
 
Ilustración 54 Organigrama Futuro 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración propia  
 
11. Incentivos 
 
Para Cupcakes & Delights es muy importante mantener un buen clima laboral con el fin 
de facilitar el trabajo en equipo, mejorar el rendimiento y cumplir con los objetivos; una 
Junta Directiva
Socios
Gerencia de  
Producción y Compras
Daniela Vera
Pastelero
Auxiliar de 
Pastelería
Mesero
Gerencia de 
Contable
Cesar Vargas
Cajero
Gerencia de Marketing 
y Ventas 
Cesar Vargas
Gerencia de Gestión
Humana
Camila Muñoz
Gerencia 
General
Daniela Vera
de las maneras por las cuales se traza el camino para que así sea es la motivación hacia 
los trabajadores. 
 
Para la compañía este aspecto es vital teniendo en cuenta que es uno de los objetivos, la 
motivación hacia los trabajadores, se va a llevar a cabo de la siguiente manera:  
 
1. Finalizando el año se les va a brindar una bonificación por sus servicios. 
2. Los hijos de los trabajadores se les brindara un obsequio. 
3. Celebración de cumpleaños de trabajadores y sus hijos en las instalaciones de la 
pastelería.  
4. En relación con los productos de la pastelería se les hará un descuento del 10%  
5. Se van a llevar a cabo concursos y actividades para incentivar a los trabajadores. 
6. Se emitirán bonos con el objetivo de que los empleados alcanzar metas en cuanto a las 
ventas esto hace que los trabajadores se motiven para realizar sus actividades; los bonos 
se le entregan al trabajador que alcance o pase la venta de 350 Cupcakes mensuales.  
7. Se realizará una bitácora de cumpleaños por cada área incluyendo a todos los empleados 
con la finalidad de otorgarles ese día de descanso para que puedan compartir 
cómodamente con sus familiares y amigos. 
 
 
8. Proceso de Contratación 
A continuación, se dará a conocer el proceso de contratación de personal utilizado por Cupcakes 
& Delights. 
Ilustración 55 Proceso de contratación 
 Fuente: Elaboración propia modelo de selección de personal https://goo.gl/TccseN 
 
1. Capacitaciones: 
 
Las capacitaciones que se realizan en la empresa van dirigidas para pasteleros y auxiliares de 
pastelería estos pueden ser diplomados, congresos, además de tener una semana de capacitación 
del chef pastelero hacia el auxiliar.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
Tabla 11 Cronograma Capacitaciones 
 
Fuente: Elaboración propia 
 
Tabla 12 Semana orientación al cargo 
Semana de orientación al cargo de auxiliar de pastelería 
CRONOGRAMA DE CAPACITACIONES  
Pastelero Horario  Fechas Duración  Lugar Dirección 
Diplomado en 
postres fríos, tartas y 
Chessecake 
8:00-
12:00 
8 junio - 8 
Julio 
80 horas 
Verde 
Oliva 
Calle 100 carrera 
10 
Diplomado en mesa 
de postres para bodas 
o eventos sociales 
15:00-
19:00 
1 septiembre 
- 1 octubre 48 horas 
Verde 
Oliva 
Calle 100 carrera 
10 
Auxiliar  Horario  Fechas Duración  Lugar Dirección 
Elaboración de 
cupcakes 
6:00-
10:00 
20 mayo - 12 
junio  48 horas 
Gato 
Dumas Calle 127 carrera 8  
Elaboración de 
Cakepops 
6:00-
10:00 
2 Julio - 2 
agosto   48 horas 
Gato 
Dumas Calle 127 carrera 8  
Elaboración de torta 
o ponqué 
12:00-
15:00 
10 agosto - 1 
septiembre 30 horas 
Gato 
Dumas Calle 127 carrera 8  
Elaboración de 
productos en fondant 
o porcelanicrón 
16:00-
20:00 
2 septiembre 
- 15 octubre 
60 horas 
Gato 
Dumas 
Calle 127 carrera 8 
Hora/dí
a Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sábado Domingo 
8:00-
10:00 
am 
Elabora
ción de 
cupcake
s con el 
Chef de 
pastelerí
a 
Elaboració
n de Panes 
con el chef 
de 
panadería 
Elaboració
n de tortas 
con el Chef 
de 
Pastelería  
Elaboració
n de tortas 
con el Chef 
de 
Pastelería  
Elaboración 
de técnicas de 
chocolate con 
Chef de 
pastelería 
Práctica 
tortas 
Descanso 
10:00-
11:00 
am 
Estudiar 
la receta 
con los 
demás 
auxiliare
s de 
cocina  
Estudiar la 
receta con 
los demás 
auxiliares 
de cocina  
Estudiar la 
receta con 
los demás 
auxiliares 
de cocina  
Estudiar la 
receta con 
los demás 
auxiliares 
de cocina  
Práctica 
Cupcakes 
Práctica 
tortas 
Descanso 
11:00-
12:00 
pm 
Aprende
r a 
calcular 
y pesar 
cantidad
es 
exactas  
Aprender a 
calcular y 
pesar 
cantidades 
exactas  
Aprender a 
calcular y 
pesar 
cantidades 
exactas  
Aprender a 
calcular y 
pesar 
cantidades 
exactas  
Práctica 
Cupcakes 
Práctica 
panes  
Descanso 
12:00-
1:00 pm 
ALMU
ERZO 
ALMUER
ZO 
ALMUER
ZO 
ALMUER
ZO 
ALMUERZO 
ALMUER
ZO 
Descanso 
1:00-
3:00 pm 
Decorac
ión de 
Cupcake
s con el 
asistente 
de 
Decoración 
de 
Cupcakes 
con el 
asistente de 
pastelería 
Decoración 
de tortas 
con el 
asistente de 
pastelería 
Decoración 
de tortas 
con el 
asistente de 
pastelería 
Elaboración 
de técnicas de 
chocolate con 
Chef de 
pastelería 
Práctica 
Cupcakes 
  
pastelerí
a 
Fuente: Elaboración propia 
 
1. Subplan de relaciones laborales 
 
Las siguientes nóminas son las correspondientes a los cargos de Auxiliar: Pastelero, 
Administrativo: Cajero y Auxiliar: mesero. En principio se asignó un salario base para el 
funcionamiento de la empresa, siendo los socios los mismos colaboradores. A futuro cuando se 
realice la convocatoria para más cargos los socios ocuparán los más altos cargos.  
 
Ilustración 56 Nómina 
 
 
Fuente: Elaboración propia 
 
 
A continuación, se describe la posible nómina de los colaboradores cuando la empresa genere 
más empleos, cada uno con sus respectivas prestaciones sociales. 
 
Tabla 13 Nómina Gerente General 
Gerente General 
 
Concepto Valor Porcentaje (%) Total 
 
Salario   $  1.500.000  100%  $  1.500.000  
 
Total Devengado  $  1.583.000  
 
Prestaciones Sociales 
 
Pensión  $  1.400.000  4%  $       60.000  
 
Salud  $  1.400.000  4%  $       60.000  
 
Aux. Transporte  $       83.000     $       83.000  
 
Total   $  1.463.000   $  120.000  
Fuente: Elaboración propia 
 
 
Tabla 14 Nómina Gerente de producción y Compras 
Gerente Producción y Compras 
 
Concepto Valor Porcentaje (%) Total 
 
Salario   $  1.400.000  100%  $  1.400.000  
 
Total Devengado  $  1.483.000  
 
Prestaciones Sociales 
 
Pensión  $  1.400.000  4%  $       56.000  
 
Salud  $  1.400.000  4%  $       56.000  
 
Aux. Transporte  $       83.000     $       83.000  
 
Total   $  1.371.000   $  112.000  
Fuente: Elaboración propia  
 
 
Tabla 15 Nómina Gerente Contable 
Gerente Contable 
 
Concepto Valor Porcentaje (%) Total 
 
Salario   $  1.400.000  100%  $  1.400.000  
 
Total Devengado  $  1.483.000  
 
Prestaciones Sociales 
 
Pensión  $  1.400.000  4%  $       56.000  
 
Salud  $  1.400.000  4%  $       56.000  
 
Aux. Transporte  $       83.000     $       83.000  
 
Total   $  1.371.000   $  112.000  
Fuente: Elaboración propia 
 
 
Tabla 16 Nómina Gerente de Marketing y Ventas 
Gerente Marketing y Ventas 
 
Concepto Valor Porcentaje (%) Total 
 
Salario   $  1.400.000  100%  $  1.400.000  
 
Total Devengado  $  1.483.000  
 
Prestaciones Sociales 
 
Pensión  $  1.400.000  4%  $       56.000  
 
Salud  $  1.400.000  4%  $       56.000  
 
Aux. Transporte  $       83.000     $       83.000  
 
Total   $  1.371.000   $  112.000  
Fuente: Elaboración propia 
 
 
Tabla 17 Nómina Gerente Gestión Humana 
Gerente Gestión Humana 
 
Concepto Valor Porcentaje (%) Total 
 
Salario   $  1.400.000  100%  $  1.400.000  
 
Total Devengado  $  1.483.000  
 
Prestaciones Sociales 
 
Pensión  $  1.400.000  4%  $       56.000  
 
Salud  $  1.400.000  4%  $       56.000  
 
Aux. Transporte  $       83.000     $       83.000  
 
Total   $  1.371.000   $  112.000  
Fuente: Elaboración propia 
 
 Tabla 18 Nómina Pastelero 
Pastelero 
 
Concepto Valor Porcentaje (%) Total 
 
Salario   $  1.100.000  100%  $  1.100.000  
 
Total Devengado  $  1.183.000  
 
Prestaciones Sociales 
 
Pensión  $  1.100.000  4%  $       44.000  
 
Salud  $  1.100.000  4%  $       44.000  
 
Aux. Transporte  $       83.000     $       83.000  
 
Total   $  1.095.000   $    88.000  
Fuente: Elaboración Propia 
 
 
Tabla 19 Nómina Cajero 
Cajero 
 
Concepto Valor Porcentaje (%) Total 
 
Salario   $     781.242  100%  $     781.242  
 
Total Devengado  $     864.242  
 
Prestaciones Sociales 
 
Pensión  $     781.242  4%  $       31.250  
 
Salud  $     781.242  4%  $       31.250  
 
Aux. Transporte  $       83.000     $       83.000  
 
Total   $     801.743   $    62.499  
Fuente: Elaboración Propia 
 
2. Subplan de servicios y prestaciones al personal 
 
Las prestaciones sociales son beneficios legales que el empleador debe pagar a sus trabajadores 
adicionalmente al salario ordinario, para atender necesidades o cubrir riesgos originados durante 
el desarrollo de su actividad laboral. 
 1. Subsidio de transporte: Se paga a quienes devenguen hasta (2 salarios mínimos mes) 
Prima de servicios: Equivalente a 15 días de salario por el tiempo laborado durante el 
semestre. 
2. Vacaciones: Las vacaciones consisten en el descanso remunerado que debe el empleador 
al trabajador equivalente a 15 días hábiles de vacaciones por cada año de servicio. 
3. Cesantía: En este sistema el empleador liquida las cesantías el 31 de diciembre de cada 
año y las deposita a más tardar el 15 de febrero del siguiente año en las cuentas 
individuales de cada trabajador. Estas cuentas son manejadas por las sociedades 
administradoras de fondos de cesantías. 
4. Intereses de cesantía: En enero de cada año, el empleador debe pagar directamente al 
trabajador intereses sobre las cesantías a una tasa del 12% anual. 
5. Salud: El empleador debe consignar el 12,5% del salario mensual del trabajador, del cual 
el 8,5% está a cargo del empleador y el 4% restante a cargo del empleado. Este monto es 
deducido del salario mensual del trabajado. 
6. Subsidio familiar: Todas las empresas deben inscribirse en una caja de compensación 
familiar. 
7. Pensiones: El sistema cubre los riesgos de invalidez, vejez y muerte por causa común. 
8. Riesgos Profesionales: Este sistema cubre las contingencias que afectan la salud del 
trabajador por causa de accidentes de trabajo o enfermedades profesionales. 
 
 
1. Subplan Higiene y seguridad en el trabajo 
 
En la higiene, seguridad y calidad de vida en el trabajo es fundamental: 
 
2. El entorno físico del trabajo: 
 
Se tiene un espacio físico amplio en el cual entra buena iluminación, este espacio tiene una 
excelente ventilación para que los empleados se sientan a gusto es un espacio tranquilo y 
cómodo, lejos de las avenidas para evitar el ruido masivo. 
3. Entorno psicológico del trabajo: 
 En la compañía las relaciones humanas son de vital importancia por esta razón siempre es 
nuestro objetivo que en las áreas de la compañía se perciba un buen clima organizacional, por 
esta razón implementamos actividades recreativas con el fin de que nuestros colaboradores 
interactúen y se relacionen entre ellos. 
 
4. Aplicación de principios ergonómicos: 
 
Contamos con las máquinas y los materiales necesarios para la realización de las funciones de 
cada área, para que nuestros colaboradores se sientan en total comodidad y puedan realizar el 
trabajo requerido. 
 
5. Salud ocupacional: 
 
Hacemos todo lo posible para que nuestros colaboradores se sientan a gusto y conforme con la 
organización, evitando en mayor medida el estrés en el trabajo y los accidentes laborales. 
 
7.5 Subplan para el mejoramiento del Clima Organizacional 
 
La Cultura Organizacional se basa en el respeto por el otro, la educación y un buen ambiente de 
trabajo. La gerente y los socios de la empresa permanecen en ella y pueden lograr que todo el 
equipo de trabajo este conforme y feliz con su trabajo.  
 
Cupcakes & Delights de las demás empresas por el buen trato que ofrece a sus colaboradores, las 
capacitaciones que se realizan a lo largo de los años para que día a día sean mejores, Se les 
orienta a los trabajadores a crecer tanto personal como laboralmente.  
 
Los artefactos que se utilizan son manuales de convivencia en los cuales se especifican el buen 
trato hacia el compañero, no decir groserías dentro de las instalaciones de la empresa, tratar a los 
demás como iguales puesto que los gerentes junto con los socios se tratan de igual manera, el 
respeto es de vital importancia y el cumplimiento de los horarios de trabajo, además de que 
ningún colaborador puede retirar elementos o productos que sean exclusivamente de la empresa.  
 Los supuestos básicos son la manera como se elaboran los productos de pastelería, con mucha 
precisión y cumplimiento de gramaje, cucharadas, lo necesario para realizar una receta como está 
estipulada. La pastelería es muy exacta, por eso las recetas se hacen tal cual están escritas. 
Además de esto las creencias de las personas pueden ser libres, no es obligación pertenecer a una 
religión determinada, únicamente se espera contar con un personal que tenga valor humano, que 
se desenvuelvan bien trabajando en la empresa. 
 
Políticas de Motivación 
 
Para que los trabajadores sean productivos deben estar motivados. Para ello, debemos establecer 
diferentes métodos de motivación. El mecanismo más importante es la retribución, pero existen 
otros tales como las condiciones de trabajo, la seguridad en el puesto, el reconocimiento de su 
labor, la promoción interna, la comunicación de sus tareas, responsabilidades y de la estrategia 
de la empresa, así como su participación en aspectos relacionados con su puesto o en general con 
el uniforme. 
 
El uniforme es de carácter obligatorio por todos los colaboradores de la empresa.  
 
1. Gerentes y socios: vestimenta formal, uñas arregladas, cabello bien peinado, única 
excepción viernes pueden trabajar informal. 
2. Pastelero y auxiliar: Sin excepción todos los días deben portar su uniforme intacto, uso de 
zapatos cómodos y gorro.  
3. Mesero y cajero: Sin excepción todos los días deben portar su uniforme intacto, uso de 
zapatos cómodos 
 
 
 Ilustración 57 Uniformes 
 
 
 
 
   
   
 
 
Conclusión 
Para las organizaciones es muy importante el talento humano y es por esto que tienen que estar 
alertas a los cambios que se vayan dando con el tiempo, por tal motivo se tiene que implementar 
capacitaciones y programas de calidad con la finalidad de fomentar la mejora continua de los 
colaboradores para que la empresa tenga permanencia en el mercado. 
 
4. Plan jurídico 
 
Para la “Pastelería Gourmet Cupcakes & Delights” es de vital importancia todos sus entornos así 
también como su aspecto legal, todo esto con el fin de cumplir con las normas establecidas para 
su normal y óptimo funcionamiento, por lo tanto, mencionamos aquellas leyes, decretos y 
normas que acogen a este establecimiento o para cualquier organización en este campo laboral 
en específico.  
 
A continuación, se abordará todo el marco jurídico de la pastelería, el cual contiene y evidencia 
los siguientes aspectos: proceso de creación de la organización suministrada por cámara de 
comercio, tipo de sociedad de la pastelería, y pasos para las políticas y constitución de la 
pastelería. Para este caso en específico Pastelería gourmet Cupcakes & Delights, ya está 
constituida legalmente ante cámara de comercio, (se adjunta cámara de comercio de la empresa). 
 
1. Aspectos legales 
 Tipo de sociedad 
 
La Pastelería gourmet Cupcakes & Delights se clasifica de acuerdo con su forma jurídica en SAS 
unipersonal “por la posibilidad de constituir esta sociedad por acciones simplificadas con una 
sola persona” (Lopez, 2012) "es una sociedad de capitales cuya naturaleza será siempre 
comercial, independientemente de las actividades previstas en su objeto social. Para efectos 
tributarios, la sociedad por acciones simplificada se regirá por las reglas aplicables a las 
sociedades anónimas" (Lopez, 2012) este socio se encarga de toda la parte del patrimonio frente 
a quien sea perjudicado por la empresa. De acuerdo con la cantidad de personal se clasifica en 
microempresa por tener menos de 10 colaboradores, entre parte administrativa y operativa, en 
Pastelería Gourmet Cupcakes & Delights laboran 3 personas. 
 
Se constituye mediante escritura pública con un notario o como se lleva a cabo ahora con más 
rapidez, mediante un documento privado ante cámara de comercio donde se estipula el o los 
socios accionistas, quienes conjuntamente deberán hacerse responsables de un monto especifico 
por contraprestación de acciones en la organización, y que en dado caso están obligados a 
responder hasta ese monto de capital entregado que suministren. 
 
La actividad económica de la empresa es:  
Código CIIU 1081: Elaboración de productos de panadería. (Cámara de Comercio Bogotá, 2012) 
Esto comprende la elaboración de productos de panadería frescos, congelados o secos.  
 
Esta clase incluye: 
La elaboración de pan y panecillos.  
La elaboración de pasteles, tortas, pasteles de frutas, tartas, etcétera.  
La elaboración de tostadas, galletas y otros productos de panadería secos.  
La elaboración de productos de pastelería y bizcochos empacados.  
 
 
2. Procedimientos para la conformación de la sociedad 
 
Pastelería gourmet Cupcakes & Delights, se constituyó como una Sociedad por acciones 
simplificada (S.A.S.), esto con el fin de que este tipo de sociedad le brinde a la organización 
facilidades para sus socios y donde se puedan hacer cambios o modificaciones que necesite o 
solicite la empresa para su crecimiento y mejora continua. 
 
Se tendrá en cuenta las pautas que cámara de comercio tiene establecidas para la creación de una 
organización, así como los requisitos que debe tener, por tal motivo se crea un documento único 
que este dirigido por la asamblea de accionistas donde indique los siguientes numerales: 
Nombres y apellidos completos con su respectivo documento de identidad y fecha de expedición 
y su domicilio de residencia (accionistas). 
 
Nombre de la organización o razón social que se encuentre libre es decir que no haya sido 
inscrita anteriormente, seguida con la sigla (S.A.S.) “sociedad por acciones simplificadas” 
Domicilio principal de la sociedad es decir la dirección donde se hará llegar notificaciones de 
toda índole ya sea comercial, judicial o interés común. 
 
Actividad principal de la organización o en su debido caso las diferentes actividades económicas 
que la empresa piensa ejercer. (Código CIIU). 
 
Capital autorizado, suscrito y pagado, valor, número de acciones, y valor nominal de las 
acciones, así como sus términos de pago para cada socio. 
 
Delegación de representante legal y representante legal suplente que cumpla con las facultades 
de administración, para aquellos individuos se tiene que anexar nombres y apellidos completos, 
así como su documento de identidad y fecha de expedición. 
 
3. Implicaciones tributarias, comerciales y laborales asociadas al tipo de 
sociedad 
 
Sobre el tema tributario, la ley 1258 de 2008, da a conocer brevemente las obligaciones de la 
misma, ya que para tales efectos se regirá de igual manera las mismas que una sociedad 
anónima. Por otro lado, a continuación, se hace de forma puntual otros aspectos tributarios 
expuestos en el artículo 794 del estatuto tributario.  
 
Son contribuyentes declarantes del régimen ordinario sobre los impuestos como renta, IVA, ICA, 
CREE.  
 
Son contribuyentes del impuesto de industria y comercio (si esta realiza actividades como los son 
comerciales, de servicios o industriales).  
 
Serán agentes retenedores de Renta, ICA, e IVA. (Según sea el caso).  
 
Renta: el estatuto tributario modificado por la ley 1819 de 2016 establece en el artículo 240 que 
el porcentaje o tarifa generada para las sociedades jurídicas será del 33% para 2018.  
 
ICA: es el impuesto de industria y comercio el cual se establece por la realización de actividades 
comerciales o de servicio, ya sean indirectas o directas, que a su vez tenga o este en un inmueble 
establecido o determinado, y que se desarrolle de manera ocasional o permanente. La tarifa que 
corresponde en este caso a la actividad de la organización es de 13,8(x mil).  
 
IVA: es un impuesto o gravamen financiero que se genera sobre el consumo de bienes y 
servicios, también conocido como impuesto sobre las ventas añadido o agregado, es un impuesto 
o gravamen financiero que se genera sobre el consumo de bienes y servicios, comúnmente es 
denominado impuesto indirecto ya que debe ser pagado por las personas o usuarios al momento 
de realizar compra alguna. Su tarifa correspondiente es del 19% respectivamente. 
 
8.5  Normas y procedimientos sobre la comercialización de sus productos 
   
La fabricación y comercialización de productos relacionados con panadería y pastelería son 
estrictamente reguladas y supervisadas por la norma técnico-sanitaria, 
decretos 1137/1984, de 28 de marzo; 285/1999, de 22 de febrero y 1202/2002, de 20 de 
noviembre, donde argumenta que se entiende por harina de trigo, pan, y diferentes productos 
semielaborados con la misma, e incluye las normas de elaboración, fabricación y transporte y 
comercialización de los diferentes productos.  
En el artículo número 4 bis conlleva a la definición de productos semielaborados, que a su vez se 
entiende como pan precocido, masa congelada o diferentes masas semielaboradas.  
Decreto número 1944 de 1996 el cual reglamenta la harina de trigo y establece condiciones de 
comercialización, vigilancia y control, donde también menciona que este producto es uno de los 
más importantes para la fabricación de productos o alimentos de panadería, pastelería, tortas, 
galletas entre otras. 
 
El registro INVIMA  
 
El instituto nacional de vigilancia de medicamentos y alimentos de Colombia. (INVIMA) 
tiene como función ejercer y hacer el control sanitario tanto de medicamentos como de alimentos 
producidos y comercializados en el país.   
 
Este tiene como fin garantizar y velar por la salud del pueblo colombiano ejerciendo 
inspecciones permanentes en las normas de producción, así como también vigilar 
los estándares y niveles de higiene y calidad de materias primas para su elaboración. 
 
Proteger la salud e identidad de los consumidores, orientado en las normas y requisitos legales 
como lo son las sanitarias, TIC, etc.    
 
4. Decreto 1686 de 2012 – Invima (invima, 2013)  
5. DECRETO 3075 DE 1997 (invima, 2011)  
6. LEY 590 DE 2000 (portafolio, 2007)  
7. Ley 1341 De 2009 (MinTIC)  
 
Requisitos de carácter obligatorio según decreto 1879 de 2008   
 
Matrícula mercantil vigente. Es el registro que identifica a una entidad, empresa, organización de 
su existencia y así mismo cuando y donde se constituyó. Esta matricula se debe realizar en 
cámara de comercio de la ciudad donde se crea la empresa, en este caso para la “PASTELERIA 
GOURMET CUPCAKES & DELIGTHS” será en la ciudad de Bogotá, se tiene que diligenciar 
el formulario “RUES” (registro único empresarial).  
 
Antes de esto recomiendan verificar que no exista una organización o establecimiento con el 
mismo nombre registrado; para poder verificar dicho nombre se debe ingresar a la página del 
“RUES” (CCB, 2016)  
 
Certificado Sayco & Acinpro. Para “PASTELERIA GOURMET CUPCAKES & DELIGTHS” 
es de vital importancia tener todas las normas y cumplir con cualquier requisito en lo más 
mínimo, es por esto por lo que si en la organización hace uso de música u obra artística que está 
protegida o contenga derechos de autor deberá pagar una suma especifica por esto; a 
continuación, se hará un simulador financiero de lo que podría pagar la organización a Sayco 
& Acimpro. (CCB, 2016)  
 
Ilustración 58 Simulador de tarifas 
 
 
Fuente: Tomado de Sayco Acinpro http://www.osa.org.co/simulador-de-tarifas 
(Sayco-Acinpro, 2013)  
   
 
Concepto sanitario: toda organización debe contar o cumplir con ciertas normas o condiciones 
fitosanitarias, de igual manera se hace alusión a la protección del medio ambiente, cuidado y 
conservación del agua, salud ocupacional, y especificaciones en relación con los alimentos.  
Por ende, los establecimientos deben responder con el cumplimiento de las leyes mencionadas 
anteriormente, las cuales son emitidas por la autoridad sanitaria autorizada.  
 
Para pedir una visita se tiene que radicar la solicitud y luego se realizará la auditoría de 
inspección, vigilancia y control del establecimiento. (CCB, 2016)  
 
Otros requisitos de carácter obligatorio no estipulados en el decreto 1879 de 2008 
Concepto técnico de seguridad humana y protección contra incendios. El cuerpo oficial de 
bomberos dicta una serie de capacitaciones y charlas especiales contra incendios y/o desastres 
naturales, y por tal motivo buscan que las organizaciones cumplan con todos los temas de 
seguridad humana y sistemas de protección contra incendios, teniendo en cuenta que cada ciudad 
o municipio opta por el cuerpo de bomberos de esa misma, en el caso de “Pastelería gourmet 
Cupcakes & Delights” tiene el apoyo de bomberos de Bogotá y específicamente la localidad de 
suba (CCB, 2016) 
  
Lista de precios. Los precios de los productos que tendrá al público “Pastelería gourmet 
Cupcakes & Delights” serán vistos al público, bien sea en empaques, envases o en una lista 
general visible todo esto con el fin de cumplir con la normatividad y por seguridad y tranquilidad 
tanto del consumidor como de la organización. (CCB, 2016). 
  
Inscripción en el RUT. Los comerciantes como también las organizaciones deben estar inscritos 
en el RUT (Registro Único Tributario) y hacerlo visible en algún lugar del establecimiento para 
que los usuarios puedan verificar que se encuentra en regla y para cualquier proceso financiero 
con bancos o convenios con otras empresas para seguridad de todos. (CCB, 2016). 
 
Certificado de manipulación de alimentos. Este certificado es obligatorio para todos y aquellos 
empleados o colaboradores que manipulen alimentos, y este se debe renovar anualmente ya que 
además lo dice la norma, además de esto en “Pastelería gourmet Cupcakes & Delights” tienen 
dentro de su política que los colaboradores asistirán a capacitaciones semestralmente para así 
contar con un personal idóneo para este tipo de negocio y poder seguir creciendo, para esto hay 
varios institutos que cuentan con la autorización como la “Empresa Capacitadora en 
Manipulación Higiénica de Alimentos”. (CCB, 2016)  
 
8.6 Estímulos existentes para la empresa 
 
Dichos estímulos o beneficios para las nuevas empresas en el país fueron avistadas para la unión 
empresarial y creación de nuevas organizaciones, todo esto con el fin de contrarrestar el 
desempleo, mejora de desarrollo en la población y que estas nuevas empresas den un toque 
competitivo de innovación, competitividad y rentabilidad para el país. 
 
A continuación, se mencionarán algunos de los beneficios que se otorgan a las nuevas empresas: 
 
a) Mayor eficacia y eficiencia en mecanismos de mercadeo y competitividad. 
b) Aumento de protección a la propiedad. 
c) Apoyo a pequeñas y medianas empresas. 
d) Políticas de financiación  
(EL TIEMPO, 2000) 
 
 8.7 Derechos y limitaciones sobre la propiedad 
 
Limitación por disposición natural (aspectos naturales). 
Limitaciones por derecho de paso. 
Limitaciones de la medianería (muros, cercos) indivisión forzosa. 
Limitaciones por obras intermedias. 
Limitaciones en términos de luminarias alrededor 
Limitaciones por desagüe 
 
Todos los ítems mencionados anteriormente hacen parte de una serie de reglamentos que se debe 
seguir y tener en cuenta para cuando se tenga predios y haya algunos inconvenientes legales que 
se pudiesen presentar. 
 
1. Aspectos de legislación urbana. 
 
2. Dificultades legales o de reglamentación urbana para el funcionamiento de la empresa. 
 
Al momento de haber inscrito la sociedad u organización a cámara de comercio y en  el registro 
mercantil en este caso de la ciudad de Bogotá y haber cumplido con todos los requisitos legales o 
de reglamentación urbana, la empresa no tendrá inconvenientes o dificultades para su 
funcionamiento, siempre y cuando haga cumplir o pagar los impuestos establecidos. 
Se realizó un análisis ambiental y social donde se muestra con claridad los aspectos más 
relevantes para su operación. 
 
Análisis ambiental 
Se tienen en cuenta riesgos como: contaminación y sus diversos mecanismos, mecanismos de 
higiene y seguridad industrial, los posibles efectos naturales y recursos de ecosistemas donde se 
encuentra la sostenibilidad ambiental. 
 
Análisis social 
Se establecen los efectos tanto positivos como negativos de la organización, como son: 
educación, salud, empleo, recreación, impuestos, diferentes motivos como la aceptación o 
rechazo de las personas o comunidad en el sector y en general, en este caso la empresa tiene un 
impacto social positivo ya que está generando opciones de empleo y educación y aporta 
ambientes familiares de recreación e innovación que hace parte del entorno cultural. 
 
1. Dificultades legales con el manejo de materias primas o productos terminados.  
 
La empresa “PASTELERÍA GOURMET CUPCAKES & DELIGHTS S.A.S.” concederá su 
correspondiente facturación para el cliente y sus diferentes proveedores, así como él envió de sus 
productos terminados para darle cumplimiento a la ley. 
 
Todo esto con el fin de dar cumplimiento a las normas y leyes estipuladas para este mercado y 
tipo de productos, y así poder cuidar y velar por la salud y confianza de los consumidores, así 
como la de los proveedores que son los que nos proveen las materias primas para dichos 
alimentos. 
 
Cumpliendo con todo esto se hacen capacitaciones en BPM (Buenas prácticas de manufactura) 
para el manejo y elaboración de alimentos para el consumo de los mismos. 
 
9. Plan de finanzas 
 Se realizará un estudio financiero para identificar la viabilidad del proyecto, mediante la 
inversión de activos fijos, inversión inicial, costos fijos, variables por producto, punto de 
equilibrio multi producto debido a que la empresa tiene 15 productos, estado de resultados, 
balance general y flujo de caja proyectado.  
 
9.1 Análisis económico  
 
9.1.2 Inversión en activos fijos.  
 
Para la puesta en marcha del negocio se necesitan comprar materiales de pastelería como bowls, 
contenedores, moldes, espátulas, nevera, estante, celular, sillas, mesas y horno. La batidora, el 
estante y el vehículo son propiedad de los socios los cuales van a poner al servicio de la empresa 
para no incurrir en más costos al inicio de este. 
 
Ilustración 59 Costos de inversión 
 
Fuente: Elaboración propia 
 Ilustración 60 Bienes de los socios 
 
Fuente: Elaboración propia 
 
9.1.2 Gastos de arranque.  
 
Se realizó un flujo de caja proyectad a 1 año en donde se evidencia los gastos que va a tener el 
negocio sin vender productos por hora, esto para lograr identificar cuánto dinero se necesita para 
la puesta en marcha. Como se mencionó anteriormente las inversiones en maquinaria y equipo 
son de $8´034.000.  
 
Cada uno de los socios aportará un capital de 13´110.000 pesos y se pedirá un préstamo por 
40´000.000 pesos en el banco Bancolombia a una tasa del 1,8% mensual por 60 meses, pagando 
así una cuota de $1.095.697 fija mensual.  
 
Ilustración 61 Comportamiento primera cuota 
 
Ilustración 62 Préstamo 60 meses 
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Fuente: Elaboración propia cotización con Bancolombia  
A continuación, se presentan los gastos que tendrá la pastelería en cuanto a personal, plan de 
celular, nómina entre otros para dar el cumplimiento a los $79.330.000 iniciales para el negocio, 
para que el negocio este en marcha mínimo un año se deben invertir $121.443.790, con la 
inversión inicial está en marcha 6 meses para poder pagar los costos fijos. 
 
Ilustración 63 Gastos mensuales 
 
 
 
Fuente: Elaboración propia 
 
Según la tabla anterior se evidencia que los costos fijos mensuales son de $9.956.163 teniendo en 
cuenta la inversión de publicidad en redes sociales, volantes a imprimir, personal de degustación 
para dar a conocer el negocio y la provisión de imprevistos que se usará en caso de tener una 
eventualidad. Hasta el mes siete se podría tener la empresa funcionando con los costos fijos que 
tiene vendiendo cero productos de pastelería o bebidas, esto quiere decir que la empresa se puede 
mantener siete meses y puede cumplir con el pago de la nómina de los 3 colaboradores, servicios 
públicos, el arriendo del local, la cuota del préstamo, la publicidad, entre otros.  
 
Ilustración 64 Costos fijos años 
 Fuente: Elaboración propia 
 
9.1.3 Inversión en capital de trabajo. 
 
En la inversión en capital de trabajo se puede evidenciar las diferentes cuentas que componen un 
balance general, en activos la pastelería tiene cuentas corrientes como son caja y bancos este 
resultado es obtenido del flujo anual de fondos realizado con anterioridad, también se encuentra 
el inventario de productos terminados que a 31 de diciembre del año anterior quedaban 
elaborados ya los productos y eran disponibles para la venta. 
 
En el siguiente cuadro se evidencia el corte para realizar el inventario de productos terminados, 
cuantos productos quedaron de cada producto y cuanto efectivo aún tiene la pastelería. 
 
  
 Fuente: Elaboración propia 
 
En activos no corrientes se encuentra maquinaria y equipo y a muebles y enseres correspondiente 
a las primeras compras de inversión de la pastelería, estas tienen una vida útil de 5 años, para la 
depreciación se desarrolló el método de línea recta que es el costo del activo/ su vida útil. 
 
En pasivo se encuentran las cuentas por pagar, salarios, obligaciones bancarias que aún se deben. 
El impuesto de comercio ICA correspondiente al 4,14 por cada 1.000 y el impuesto de ventas 
IVA correspondiente al 19%.  
 
El resultado del balance general debe ser activo=pasivo + patrimonio, en activos en el año 1 el 
valor es de $89.623.557 y en pasivos $41.961.564 más patrimonio $47.661.993 logrando al final 
del año obtener valor 0, de igual manera sucede con los siguientes años.  
 
Ilustración 65 Inversión capital de trabajo 
  
 
Fuente: Elaboración propia 
 
 
9.1.4 Presupuesto de ingresos.  
 El presupuesto de ingresos se basó en el estudio de mercados realizado para determinar el 
consumo per cápita por persona y por la localidad de Suba, actualmente la localidad demanda 
8.843.873 unidades entre productos de pastelería y bebidas. Se realizó un estudio en donde 
5.895.915 son productos de pastelería y 2.947.958 son bebidas; asignándole estás últimas por 
cada dos compras de productos las personas compran mínimo una bebida, este conocimiento fue 
adquirido por la experiencia de conocer los locales y realizar un benchmarking a la competencia 
para identificar los patrones de consumo de los clientes.  
 
La Pastelería optó por la participación en el mercado de la localidad de Suba de un 0,028% 
vendiendo mensualmente 2.476 en los meses que menos flujo de ventas hay, la pastelería tiene 
estacionalidad dependiendo a meses con celebraciones como abril día del niño, navidad 
diciembre, entre otros explicados con anterioridad, siendo la representación del 33% las bebidas 
y un 64% los productos panificadores. 
 
Ilustración 66 Presupuesto ingresos 
 
Fuente: Elaboración propia 
Se asignó la participación del mercado por los resultados obtenidos en las encuestas, el producto 
que más consumirían la muestra es el producto no. 9 la torta de chocolate sin gluten, a esta se le 
asigno un porcentaje de participación de 10% en las ventas, los productos tradicionales fueron 
elegidos en porcentaje por la experiencia y conocimiento previos del mercado en pedidos 
realizados en los años 2.013 a 2.018. En cuanto a las bebidas el más consumido es el café, por tal 
motivo se le asignó al Producto no. 12 una representación del 13% del 33% total de las bebidas. 
(Producto 13 y 14 bebidas) 
Ilustración 67 %Participación 
 
 
 
Fuente: Elaboración propia 
 
Con base en estos resultados se elaboró el presupuesto de ventas del año 1, pagaderas de 
contado. No tenemos por ahora ventas a crédito con ninguna persona natural ni jurídica. 
 
Ilustración 68 Presupuesto de ventas 
  
Fuente: Elaboración propia 
 
Se realizó el presupuesto de ventas a 5 años, siendo el incremento anual el 1,6% en promedio de 
ventas de galletería y productos de panadería según un estudio realizado por la Cámara de 
Comercio de Cali. 
 
Ilustración 69 Incremento de porcentaje anual 
 Fuente: Cámara de comercio de Cali  
 
Ilustración 70 Presupuesto ventas a 5 años 
 
 
Fuente: Elaboración propia 
 
El año 1 registro ventas por valor de $207.163.468 de los 15 productos ofrecidos, en el año 2 
$218.055.295, el año 3 $232.001.065, el año 4 $247.145.166 y por último el año 5 $264.558.422; 
se evidencia un incremento representativo entre cada uno de estos periodos, esto depende de los 
compradores y de la tasa porcentual de ventas de pastelería del mercado. 
 
9.1.5 Presupuesto de materias primas, servicios e insumos.  
 
En total la Pastelería tiene 15 productos a ofrecer en el local, de los cuales elaboran 14 y 1 es 
bebida de productos Coca – Cola que está disponible para el consumo inmediato. Estos 
productos oscilan en costos variables entre $343 hasta $3.017 el más costoso.  
 
A continuación, se evidencia la cantidad de presupuesto necesaria para los 12 meses 
dependiendo al producto elegido.  
 
Ilustración 71 Presupuesto materias primas 
 
Ilustración 72 Presupuesto materias primas año 1 
 
 
 Fuente: Elaboración propia 
 
El costo de las materias primas es diferente cada mes, los meses feriados hay más ventas por lo 
tanto hay más costos de ingredientes, en el año 1 los costos de las materias primas son de 
67.445.994 pesos. 
 
9.1.6 Presupuesto de personal. 
 
De acuerdo con la nómina de 3 colaboradores que maneja la empresa, cajero correspondiente a 
asistente de cartera, mesero correspondiente a servicio al cliente y pastelero correspondiente a 
auxiliar, el pago de cada uno es el mínimo más prestaciones sociales Caja de compensación, 
cesantías, ARL y subsidio de transporte. Esta nómina se debe a que los 3 colaboradores son los 
mismos socios, independientemente de los estudios que cada uno tenga se decidió por 
unanimidad la nómina igual para todos.  
 
Basados en miplanilla.com los aportes sociales del empleador hacia el empleado son: Aportes de 
salud 8,5%, aportes de pensión 12%, aportes al SENA 2%, aportes a caja de compensación 4% 
Aportes al ICBF 3% y aportes de riesgos laborales dependiendo al riesgo al cual se enfrenta cada 
colaborador. 
 
Ilustración 73 Porcentajes de cotización 
  
Fuente: Planilla de aportes tomada de 
https://www.miplanilla.com/contenido/ventanasEmergentes/porcentajes-cotizacion-trabajador-
empleador.aspx 
 
A continuación, se evidencia el salario integral y el salario total con sus aportes respectivos. 
Cada colaborador le cuesta a la empresa $1.312.581 mensual, participando de forma directa en la 
elaboración de los productos solo un colaborador. 
 
Ilustración 74 Nómina colaboradores 
 
 
Fuente: Elaboración propia 
1. Presupuesto de otros gastos.  
 
No se tienen otros gastos contemplados en el presupuesto, sin embargo, se tiene una provisión de 
imprevistos de 1.000.000 de pesos mensuales en caso de que se necesite.  
 
 
1. Análisis financiero. 
 
1. Flujo de caja. 
 
En el siguiente flujo de caja se evidencia resultados positivos a partir del primer año de inicio del 
proyecto, en el flujo de caja se toma el valor de las ventas y se disminuye todos los gastos de 
ventas, administrativos y financieros que la empresa genere mes a mes. Se realizó un flujo de 
caja proyectado a 5 años.  
Ilustración 75 Flujo de caja año 1 al año 5 
 
 
 
 Fuente: Elaboración propia 
En el siguiente cuadro se evidencia el flujo de fondos evidenciado en cada año según el flujo de 
fondos proyectado a 5 años. 
Ilustración 76 Flujo de fondos total 
 
Fuente: Elaboración propia 
 
2. Estado de resultados. 
Se evidencia en el siguiente estado de resultados que el primer año hay utilidades 
correspondientes a $9.257.769, en este fueron consolidadas las ventas, el costo de venta es decir 
las materias primas, los salarios, prestaciones sociales, gastos operacionales que son los otros 
gastos arriba ya explicados y por último otros ingresos o egresos. Se realizó el estado de 
resultados a 5 años así como las proyecciones del flujo de fondos. 
Ilustración 77 P&G 
 Fuente: Elaboración propia 
Se alcanza el punto de equilibrio en el primer año de ejecutada la Pastelería Gourmet Cupcakes 
& Delights y se obtienen ganancias en el mismo. 
 
3. Punto de Equilibrio 
Se realizó el punto de equilibrio multi productos en donde se determinaron las vetas por 
producto, participación del mercado de cada uno, costos variables, margen de contribución. Para 
llegar al punto de equilibrio la pastelería deberá vender 31.628 productos o $165.315.632 de 
ingresos. 
Ilustración 63 Punto de Equilibrio 
  
Fuente: Elaboración propia 
 
4. Estrategias Financieras 
 
Como estrategias financieras se ocupó un 0,028% en participación del mercado y en la venta del 
mismo, una estrategia que se puede implementar es la reserva de dinero como imprevistos por 
costos adicionales no contemplados dentro de los fijos. 
Se puede realizar un contrato anual con el proveedor de materias primas para así tener mejores 
costos variables y aumentar ganancias.  
Para realizar el VPN y el TIR es necesaria la información del flujo de fondos, estos dos son 
indicadores de rendimiento en los proyectos de inversión, se hallaron realizando el WACC 
(Costo promedio ponderado de capital) en donde se utilizó la deuda del banco, el capital de los 
socios, la tasa E.A del préstamo del banco, los impuestos 33% de renta, el costo de oportunidad, 
la inversión inicial, el dinero de arranque y se halló el WACC, se utilizó esta técnica ya que la 
inversión es mixta aporte socios + préstamo de terceros. Este porcentaje se utilizará para hallar el 
Valor Presente Neto  
 
Ilustración 78 WACC 
 
 
Fuente: Elaboración propia 
 
Ilustración 79 VPN y TIR 
 
 
Fuente: Elaboración propia 
 
Esto indica que el proyecto es rentable, se realizaron los cálculos de la tasa interna de retorno y 
el valor actual neto con el WACC de 10,7%, logrando una tasa interna de retorno de 98,61%. 
Esto debido a que en el primer año se recupera la inversión y se obtiene una ganancia de 
$9.257.769.  
 
 
10. Impactos 
 
A continuación, se describirán cuatro impactos que tiene la organización los cuales son: 
económico, social, regional y ambiental.  
 
10.1 Económico 
 
 
Durante la última década, el consumo per cápita de trigo en Colombia ha sido estable. Sin 
embargo, la dinámica competitiva de las empresas del sector ha experimentado cambios 
importantes; hay organizaciones innovadoras que se abren campo en el mercado y crecen 
significativamente y otras que están aletargadas, que no se preparan, pierden espacio y decrecen. 
(Galarza, 2004)  
 
 
En el caso de Cupcakes & Delights, entrar a un campo tan competitivo puede ser perjudicial si 
no tienen una acogida del cliente, pero gracias a que se sigue innovando y haciendo cambios 
sobre la competencia se puede establecer alternativas que impulsen la organización teniendo en 
cuenta que debilidades se pueden encontrar en la competencia para así aprovecharlas y tener una 
oportunidad por encima de ellos en el sector y gran oportunidad económica ya que con su 
ambiente y sus productos, tendrá un nicho especifico que lo puede subir a competir con las 
grandes industrias, aunque el entorno no ha crecido en cuestión de participación artesanal. 
 
 
10.2 Regional 
 
 
En este aspecto la compañía busca no solo penetrar en mercados regionales sino también en los 
internacionales por medio de la publicidad, en especial en las redes sociales de tal manera que la 
empresa tenga un mayor reconocimiento y las publicaciones que se hagan sean compartidas por 
nuestros clientes de tal manera que la marca pueda ser reconocida fuera del país, y así poder 
tener compradores desde el exterior también teniendo en cuenta que se puedan hacer alianzas con 
otras empresas del mismo sector y así lograr en un futuro posibles exportaciones a países como 
Uruguay, República dominicana, Panamá, Suecia, entre otros, este proceso de exportación tiene 
generalmente dos medios conocidos, como lo son: servicios marítimos y acceso aéreo, pero en 
este caso los productos que maneja Cupcakes & delights son de consumo y son delicados por los 
conservantes y los ingredientes que contiene, se deben consumir rápidamente, por esta razón las 
exportaciones se harían únicamente por acceso aéreo. (Procolombia, 2015). 
 
 
 10.3 Social 
 
En este aspecto Cupcakes & Delights tiene en cuenta que va a dirigido a estratos superiores a 3, 
pero esto no quiere decir que personas que no pertenezcan a este estrato no puedan adquirir 
nuestros productos, por el contrario, los pueden obtener y se les brindará la misma atención que 
se les brinda a nuestro mercado meta, también vamos a promover la igualdad dentro de la 
empresa, teniendo en cuenta el sistema por el cual el país se rige. Adicional se harán productos 
saludables, bajos en azúcar, sin gluten y veganos para aquellas personas que tengan vida fitness y 
sean diabéticas, celiáticas e intolerables a la lactosa y a la cafeína, se contará con continuos 
estudios para las nuevas tendencias nutricionales evitando el consumo de calorías vacías o 
alguno que perjudique la salud dichos productos (Ser Fit) y por último se harán donaciones 
mensuales a la fundación Fundevi de niños y adultos de la tercera edad por medio de un producto 
nuevo que se realice cada mes y el 30% de sus ganancias sean para la fundación para colaborar 
con el crecimiento de los niños y ayuda a la población mayor. (Fundevi, 2017) 
 
 
10.4 Ambiental 
 
La organización está comprometida con el medio ambiente y es por esto que se incorporaran 
tanques de agua residual para su purificación, el alumbrado o electricidad del establecimiento 
contara con bombillos LED y adicional para un futuro se espera que se incorporen paneles 
solares, pensando en que el establecimiento será abierto en las horas de la mañana y hasta altas 
horas de la noche, se pondrán ventanas grandes donde no habrá necesidad de usar luz artificial en 
el día, ya que se puede aprovechar la luz solar; también se tendrá un programa de reciclaje para 
un buen uso de basuras.  
En relación con el programa de reciclaje se implementarán canecas que apartan los residuos 
sólidos como, por ejemplo: plásticos, metales, cartón, papel y los residuos orgánicos. En la 
siguiente ilustración se especificará los residuos que corresponden a cada caneca:  
 
 
 
 
 
 
Ilustración 80 Esquema basuras 
 
Fuente: Tomado de medio ambiente https://goo.gl/wPDd3D 
 
 
Actualmente existe una tendencia en relación con los residuos sólidos, la cual se basa en elaborar 
arte reciclado con estos, se tiene ideado poder implementar dicha tendencia en Cupcakes & 
Delights, teniendo en cuenta que puede servir para decorar el local y de alguna manera ser 
amigable con el medio ambiente, este también será un atractivo para los clientes que hará su 
experiencia más agradable, puesto que esta tendencia es no es vista en todas las pastelerías 
gourmet. 
 
 
A continuación, se ilustrarán algunos ejemplos del arte reciclado:  
 
 
  
 
Ilustración 81 Arte reciclado 
 
Fuente: Tomado de ecoticias.com https://goo.gl/9zBZCw 
 
Ilustración 82 Arte reciclado 
 
Fuente: Tomado de las tres sillas  https://goo.gl/c9NsuT 
 
 
 
 
 
 
Ilustración 83 Arte reciclado 
 Fuente: Tomado de proyecto integrado https://goo.gl/PgsCsz  
 
Resultados diagnóstico de sostenibilidad 
 
Su empresa ya realiza acciones en el ámbito de la RSE. Realice un análisis más detallado del 
Cuestionario verificando en qué temas obtuvo una puntuación más alta y que contribuyó para ese 
resultado. Busque prácticas positivas de RSE e ideas sobre cómo desarrollar acciones creativas y 
formas de superar obstáculos.  
Fuente: elaboración propia.  
 
 
Fuente: elaboración propia. 
 
Como plan de impactos se puede diseñar un plan para mejorar las vidas de los habitantes de 
calle, en Bogotá hay 9.538 de los cuales 2.125 iniciaron su proceso de rehabilitación en la 
alcaldía de Enrique Peñalosa, a los restantes se les puede colaborar brindándoles una bebida 
caliente y un alimento una vez a la semana a 10 personas desplazadas o que vivan en la calle, 
pueden ser 10 personas diferentes cada semana. También identificando personas que posean 
necesidades urgentes para dar una mano amiga, ya sea por medio de donaciones de clientes y 
empresa o por el mismo método de la fundación Fundevi, eligiendo un producto al mes y 
contribuyendo con las ganancias en este caso a un 50% de ese producto serían destinadas para 
estas personas. (Publimetro, 2018) 
 
 
También se podría realizar cursos de capacitación gratuitos de pastelería en donde las personas 
desplazadas, que no tienen viviendas y vivan en la calle puedan disfrutar de estos programas y 
más adelante con apoyo de la alcaldía poder tener un negocio y una mejor calidad de vida.  
 
11. Plan de informática 
En el presente capítulo se evidencia los diferentes softwares que se quieren implementar en la 
organización, con sus detalles relación y características principales del por qué servirán para 
optimizar tiempos y aumentar eficiencia a la organización y más rapidez para las funciones de 
los colaboradores. 
 
Descripción de la situación de los sistemas de información  
El sistema de información que actualmente se está implementando en la organización tiene 
diferentes softwares los cuales se mencionan a continuación: SIMPLE HRM (software para 
recursos humanos), NOMINASOL (gestión de nómina y seguros sociales), CONTABILIDAD 
EXPRESS (programa contable), HG- PRODUCCIÓN (programa de gestión administrativa). Los  
mencionados anteriormente tienen aspectos positivos ya que los diferentes softwares que se están 
ejecutando son muy buenos y tienen un nivel bastante alto en términos de eficiencia ayuda a 
ahorrar en tiempos y labores del personal así podrán aprovechar y optimizar sus ocupaciones 
también se puede decir que son fáciles de manejar para el personal encargado donde solo se 
necesita de una breve capacitación. Cada programa cumple con una serie de procesos y tareas 
que le facilitan el trabajo y tienen mayor aceptación para dar informes detallados de cada área tal 
y como el solicitante lo necesite. 
 
Así como tiene aspectos positivos trae consigo algunos negativos, y es porque la organización 
implementa estos softwares ya que son gratuitos y muy buenos; pero al cabo de un periodo 
especifico pierden ese plus y a la empresa le perjudicaría económicamente este inconveniente, 
por tal motivo la empresa tiene que pensar si cambiarlos para buscar otro gratuito o comprar el 
paquete del que se viene trabajando que se llama, CONTABILIDAD EXPRESS (programa 
contable), conociendo los costos tanto económicos como de tiempo que implica cambiarlo para a 
su vez capacitar al personal en cada programa, todo esto concluye con un análisis exhaustivo que 
realiza el ingeniero de sistemas con el contador encargado del área financiera para así poder 
presentar una opción a los socios de cuál es el software que se escogió. 
 
 
 
 
 
 11.1 Relación de requerimientos informáticos  
 
 
1. Cada uno de los softwares o modelos de información que se establecieron, traen o 
incluyen una serie de actividades donde conllevan a unos requerimientos, a continuación 
se dará a conocer los requerimientos que solicita cada software para su óptimo 
funcionamiento. 
 
SIMPLE HRM (software para recursos humanos). 
 
Para usar SimpleHRM debes instalarlo en un servidor que cuente con Linux, Apache, Mysql y 
PHP. 
 
NOMINASOL (gestión de nómina y seguros sociales). 
 
PC con Windows Vista, 7, 8, 10, 1 GB de espacio disponible en disco duro, resolución de 
pantalla 1.366 x 768 o superior, para documentos PDF se requiere Acrobat Reader. 
 
CONTABILIDAD EXPRESS (programa contable). 
 
Windows 7, 8, 10, Vista o XP -- Mac OS X 10.3 o superior. 
 
HG- PRODUCCIÓN (programa de gestión administrativa). 
 
PC con Windows Vista, 7, 8, 10,   1 GB de espacio disponible en disco duro. 
 
Complementando lo anterior se puede decir que un requerimiento es lo que los clientes o 
individuos esperan que haga el sistema o programa, y con esta información se concluye que los 
sistemas de información que actualmente implementa la organización tienen un alto impacto 
positivo. 
 
 2.   Deberán describirse los requerimientos informáticos actuales y previstos por la 
evolución, modernización, y dinámica de crecimiento de la organización.  
 
Se evidencian los actuales softwares que se están implementando en la organización que ayudan 
a el funcionamiento interno de la empresa, y que son muy beneficiosos en cada una de 
las áreas específicas, teniendo en cuenta que la organización está en proceso 
de creación e implementación de salida al mercado y por tal motivo no tiene los recursos 
monetarios necesarios para adquirir paquetes de software por cobrar.   
 
 
3.  Es recomendable hacer un análisis de costo/beneficio por cada una de las aplicaciones 
informáticas a implementar y la conveniencia “económica” de desarrollar o no una 
determinada aplicación.  
 
 
Se hace un consolidado de los programas o aplicaciones informáticas establecidas en la empresa 
y se hace una relación costo/beneficio, donde se concluye que los aplicativos que se están 
ejecutando tienen como resultado un alto beneficio para la organización ya que se 
implementaron de forma gratuita y por el momento no genera un costo alguno en términos 
económicos y a su vez están impactando a la empresa de una manera positiva ya que están 
ayudando con las tareas y labores diarias de los colaboradores. 
Se hace una comparación con otros softwares como SIIGO, HELISA, NOMUS. Entre otros y se 
llegó a la conclusión de que los software que se escogieron y que se implementaran en la 
Pastelería le vienen mejor a la organización en este momento donde no se pueden hacer gastos 
que no están contemplados en el presupuesto financiero para poner en marcha el proyecto  y que 
gracias a sus herramientas beneficiaran de muchas formas a la organización. 
 
Por tal motivo no es conveniente desarrollar o crear una aplicación específica ya que esto 
generara costos que no están contemplados y que por tal motivo la empresa no puede cubrir la 
implementación de dicho aplicativo, pero no se descarta la opción ya que más adelante por 
motivos de cumplimiento de objetivos y metas es probable que se necesite.   
  
11.2 Relación de los requerimientos informáticos  
 
 
En las últimas décadas se ha visto un auge o revolución de la informática que está transformando 
por completo el entorno económico y social principalmente, ya que hoy en día vivimos rodeados 
de aparatos electrónicos como lo son los PC y ahora las tabletas y celulares inteligentes, pero 
esto no para ahí; ya que los vehículos y electrodomésticos más sencillos poseen nueva 
tecnología. 
 
 
Es por esto que para una organización es de vital importancia que se tenga software para las 
diferentes funciones y procesos que realice en su día a día, a continuación, mencionaremos 
algunos softwares que se implementaran en la pastelería. 
 
 
1. SIMPLE HRM: software gratuito para la administración de recursos humanos 
 
Es un recurso de Open Source o de código abierto con la cual la organización podrá formalizar 
de una manera eficiente los procesos que conlleve los recursos humanos de la empresa, esto con 
el fin de complementar aquellos vacíos que surgen en el área de talento humano, y así poder 
ahorrar tiempo y poder ser más eficaces en las demás tareas a realizar, a continuación, se 
mencionan algunos de los procesos que simplifica el software. 
 
1. Hacer seguimiento de la información sobre sus empleados con facilidad 
2. Simplificar la gestión de los empleados, 
3. Informar y analizar las estadísticas de los empleados de su empresa 
4. Eliminar la molestia de los trámites de gestión de recursos humanos 
 
Ilustración 84 Software gratuito Simple HRM 
 Fuente: Tomado de Negocios y emprendimiento 
https://www.negociosyemprendimiento.org/2011/07/programas-gestion-de-recursos-
humanos.html 
 
Por lo tanto, se podrá ahorrar tiempo y dinero por la centralización de los datos de los 
empleados. (Javier, 2011) 
 
5. NOMINASOL: software gratuito de gestión de nóminas y seguros sociales para empresas 
 
 
Nominasol permitirá a la organización calcular y controlar la gestión de Recursos Humanos, y 
los aspectos relacionados con los colaboradores de la empresa. Este software contiene nóminas, 
cotizaciones, liquidaciones, convenios laborales, ausencias entre otras; este software es una 
herramienta muy útil dentro de la organización ya que estandariza procesos y mitiga el trabajo 
para aprovechándolo en otras tareas y lo más importante es que da un informe detallado de lo 
que pide el usuario para comodidad y agilidad. (SoftwareDELSOL, 2018). 
 
Con este programa se podrá: 
 
 
1. Automatizar convenios 
2. Calcular nomina automáticamente 
3. Utilizar el programa bajo red local 
4. Gestionar varias empresas al mismo tiempo 
5. Importar datos desde Nominaplus 
6. Actualizar datos desde el convenio oficial 
7. Calcular I.R.P.F. 
8. Gestionar vencimientos de contratos 
9. Emitir contratos en PDF 
10. Actualizar tablas salariales 
 
 
Ilustración 85 software gratuito NóminaSol 
 
Fuente: Tomado de Negocios y emprendimiento 
https://www.negociosyemprendimiento.org/2011/07/programas-gestion-de-recursos-
humanos.html 
 
 
1. CONTABILIDAD EXPRESS, programa contable gratuito 
 
 
Este programa le permite a la organización beneficiarse ya que podrá contar con un registro 
completo de toda la actividad, además de ser gratis que es un plus para la empresa que está 
iniciando es muy fácil de usar, ya que cuenta con múltiples funciones para una optimización de 
tiempos, así cuando pidan informes de alta gerencia el software lo diseñara según lo pedido y 
será muy fácil la explicación ya que esta detallado todo el contenido financiero. (Softonic, 2018) 
 
 
Ilustración 86 Software gratuito Contabilidad Express 
  
 
 
Fuente: Tomado del video sobre el software Contabilidad Express 
https://www.youtube.com/watch?v=XjCHWs175ec 
 
2. HG-PRODUCCIÓN, completo sistema de gestión para empresas  
 
Gracias a las diferentes funciones que posee el software se puede dar un aprovechamiento más 
acertado para las funciones como: gestión de clientes, órdenes de producción, facturas, 
proveedores, productos, pagos y cobros entre otros. (Softonic, 2018) 
 
Ilustración 87 Software gratuito HG - Producción 
 
Fuente: Tomada de Hg Producciones https://hg-produccion.uptodown.com/windows 
 
i. En una simple automatización donde se transfieren los procesos manuales a la computadora. 
  
Para entonces los aplicativos o software se encargaran de llevar a cabo determinadas tareas que 
con anterioridad se realizaban o efectuaban los individuos o seres humanos, es decir todo lo que 
anteriormente las personas o colaboradores realizaban en la empresa ya lo pueden automatizar 
las computadoras o software con el fin de que dichos procesos sean más fáciles y rápidos en 
cuestión de programación para que trabajen de forma semi – independiente y mejor de lo que 
podrían hacerlo las personas. (Navarrete, 2013) 
 
3. Un proceso de racionalización donde se pretende mejorar el desempeño en cada sistema 
informático, incluyendo los procesos no computarizados.  
 
Se realizan diversos procesos entre la organización para poder optimizar tiempos, por esto se 
implementaron diferentes softwares para ayudar con las labores o tareas que el colaborador 
tiene en su manual de funciones, pero para poder ser lo suficientemente prácticas o recursivas 
las personas deberán aprender su manejo, para así darles un mayor aprovechamiento y para 
esto nuestros colaboradores se capacitan en cada una de ellas para su uso. Adicionalmente se 
hacen periódicamente evaluaciones de desempeño de aplicaciones para saber si dichos 
softwares son útiles dentro de la organización, o necesitan actualizaciones o cambio total.  
Las valoraciones que se evidencien serán evaluadas y directamente corregidas para que 
ningún área en la organización se vea afectada y los tiempos y atenciones sean las adecuadas 
según los objetivos y lineamientos de la empresa. 
 
4. Deberá incluir la información necesaria con la descripción y ámbito del hardware y 
software, estará disponible y bien documentado antes de comenzar con la ejecución del 
proyecto. (Lerma Y. Kirchner, 2012). 
 
12.Aportes de los planes de desarrollo 
 
La pastelería está muy comprometida con dar un mejoramiento y aportar a la ciudad y al país es 
por esto que a continuación se hace unas similitudes y unos aportes que puede llegar hacer la 
empresa al plan nacional regional y distrital de desarrollo, todo con el fin de dar aportes positivos 
a la sociedad y que haya beneficios para todos y poder dar mejoras competitivas a este amplio 
mercado. 
 
12.1 Aportes del plan de negocio al Plan Nacional de Desarrollo  
 
La pastelería Gourmet Cupcakes&delights está enfocado en el sector de panadería 
específicamente en repostería y pastelería ofreciendo una amplia variedad de productos que 
generalmente se actualizan teniendo en cuenta las tendencias que el mercado constantemente 
utiliza, dichas tendencias crean la necesidad de innovar de manera permanente los productos: su 
elaboración, ingredientes, presentación, etc… esto permite incrementar la productividad dentro 
de la empresa y a su vez mantener el interés por parte de los clientes. En los últimos cuatro años 
las empresas en Colombia han implementado políticas de desarrollo productivo las cuales 
aportan nuevas estrategias que permite que estas se basen mejorar su productividad. 
 
La empresa utiliza estas estrategias que se relacionan con el Plan de Desarrollo Nacional, puesto 
que una de estas es internacionalizar los sectores productivos de bienes Fuente especificada no 
válida. y servicios en los mercados extranjeros, con el fin de incrementar las exportaciones en el 
país; en los países donde esta actividad económica no es productiva es a los cuales se va a dirigir 
la empresa, teniendo en cuenta que no son productos conocidos, en el mercado extranjero y 
representan una oportunidad para probar las tendencias del mercado en el sector de la pastelería.  
 
12.2 Del plan de negocio al Plan Regional de Desarrollo  
 
Plan Distrital de Desarrollo Bogotá Humana, ACUERDO 489 DE 2012. 
 
Objetivo general 
 
(Distrital S. J., 2012) Afirma: 
“El plan de desarrollo Bogotá Humana tiene como objetivo general mejorar el desarrollo 
humano de la ciudad, dando prioridad a la infancia y adolescencia con énfasis en la 
primera infancia y aplicando un enfoque diferencial en todas sus políticas. Se buscará que 
en Bogotá se reduzcan todas las formas de segregación social, económicas, espaciales y 
culturales, por medio del aumento de las capacidades de la población para el goce 
efectivo de los derechos, del acceso equitativo al disfrute de la ciudad, del apoyo al 
desarrollo de la economía popular, así como también buscará aliviar la carga del gasto de 
los sectores más pobres y la promoción de políticas de defensa y protección de los 
derechos humanos de los ciudadanos y las ciudadanas. 
 
A su vez, el plan contribuirá al ordenamiento del territorio alrededor del agua, 
minimizando las vulnerabilidades futuras derivadas del cambio climático y protegiendo 
en forma prioritaria la estructura ecológica principal de la ciudad, como base de un nuevo 
modelo de crecimiento urbano basado en la sostenibilidad ambiental, que incluye la 
revitalización de los espacios urbanos y rurales como expresión del uso democrático del 
suelo, y la promoción de un sistema de transporte multimodal. 
 
El plan distrital de desarrollo Bogotá Humana también fortalecerá lo público como 
principio del Estado social de derecho, mediante el fomento de la participación y decisión 
de la ciudadanía, la eficacia y eficiencia administrativa, la transparencia y lucha contra la 
corrupción y la seguridad ciudadana como baluarte de la convivencia. (pg. 1)” (Distrital 
S. J., 2012) 
 
La empresa “PASTELERÍA GOURMET CUPCAKES & DELIGTHS S.A.S.” genera un 
impacto positivo dentro del objetivo del plan de desarrollo de Bogotá Humana, ya que genera 
empleo para su población y afianzándose en buscar personal joven emprendedor para así 
contrarrestar la brecha económica que se ve a diario en la ciudad e implementando medidas de 
prevención para el cuidado de los recursos naturales y llevando a cabo un plan de sostenibilidad 
ambiental donde se busque la manera de reducir el gasto de recursos como el agua y la energía, y 
concientizando al personal de trabajo así como también a sus clientes en el reciclaje. 
 
 
12.3 Aportes del plan de negocio al Clusteró Cadena Productiva  
 
El Clúster de Gastronomía es realizado por la cámara de comercio de Bogotá tiene como 
finalidad abordar los principales cuellos de botella que limitan la competitividad del Clúster, la 
cual tiene por objetivos promover el fortalecimiento del sector gastronómico. Este plan de 
negocio puede participar en ferias gastronómicas, fomentar el talento humano, crear ideas 
innovadoras, dar fuerza o modificación a los temas de seguridad y salud en el trabajo, medio 
ambiente y social. La pastelería se encaminará en las ferias organizadas tanto por la cámara de 
comercio como por otras entidades en donde se pueda dar a conocer el producto como tal y la 
marca representativa. (Cámara de comercio, 2018) y se comprometerá a mejorar los planes de los 
sistemas integrados de gestión.  
 
En cuanto a las iniciativas de valor compartido la cámara de comercio apoya los proyectos que 
generando ventas y ganancias colaboren de alguna manera para mejorar la calidad de vida de 
otras personas. De la mano de la cámara de comercio se puede lograr la creación de esta idea y 
tener el apoyo de la Cámara. (Cámara de comercio, 2018) 
 
Este negocio puede apoyar al plan en cuanto a la participación de ferias en diferentes lugares, 
con la causa social de Fundevi que se tiene planeada, brinda también productos saludables para 
contribuir con la salud de los clientes globales.  
 
 
12.4 Empleo a generar calificado, mano de obra directa y clasificación por vulnerabilidad  
 
La empresa tiene un plan a futuro de expandirse y para eso se necesita la contratación de 
personal nuevo, unos profesionales y otros no. En el área de producción se encuentran el auxiliar 
de pastelería y el Chef pastelero, ellos serán los directamente implicados en todo el proceso de 
elaboración de los productos de pastelería, serán la mano de directa.  
 
No se ha pensado contratar personas reinsertadas, o con diferentes inclinaciones, la idea de la 
pastelería es colaborarle a quien más lo necesite, comenzando por la disminución del índice de 
desempleo en Colombia, específicamente en Bogotá 11,8% aumentando en enero del 2018, 
aumentando un 12%% respecto al año 2017. (Revista Dinero, 2018) 
 
Así mismo también está comprometida para realizar capacitaciones a sus colaboradores por lo 
menos 1 vez cada 6 meses, debido a que la mayoría de costos los asume la empresa. Igualmente, 
también se cuenta con un cronograma para la orientación al cargo del auxiliar de pastelería 
acompañado y dictado por el Chef Pastelero.  
 
12.5 Número de Empleos indirectos  
Los empleos que Cupcakes puede llegar a genera pueden llegar  a ser una suma considerable, 
teniendo en cuenta la ampliación del organigrama, puesto que genera vacantes de trabajo, 
adicional los cursos que se van a llevar a cabo de pastelería indirectamente generan una 
oportunidad laboral porque estos conocimientos que adquieren en estas capacitaciones pueden 
aplicarlos en la vida real para generar ingresos o para entrar en una empresa de pastelería o 
repostería, otra alternativa es la búsqueda de oportunidades en el exterior considerando que se 
implementan tendencias de otros países donde las personas que trabajan en repostería son 
expertos y tienen ideas innovadoras que los puede llevar a generar ingresos. 
 
12.4 Emprendedores con participación accionaria  
Cuando en una empresa organización o simplemente un proyecto que se está creando intervienen 
dos o más personas, suele ser algo tedioso ya que se presentaran malentendidos o discordias 
entre aquellos emprendedores y que si no se soluciona de la mejor manera puede estar afectando 
el proyecto o empresa que desde muchas perspectivas puede que surja y sea exitoso. 
 
 
Y es que ya se ve comúnmente que las empresas que se crean y tienen más de un socio se divida 
la participación accionaria por el capital aportado para cada socio emprendedor, para la mayoría 
de personas no les parece justo distribuir las utilidades en partes por dinero aportado ya que hay 
otros factores muy relevantes en esta operación como lo son el esfuerzo y dedicación individual 
al proyecto. 
 
 Por tal motivo un emprendedor es aquel que se esfuerza y lo da todo día a día por ese proyecto 
para sacarlo adelante y no solo con inyectar cierta cantidad monetaria y quedarse a esperar 
resultados de los demás, es por esta razón que se debe tener en cuenta este factor para la 
distribución de beneficios accionarios del proyecto. (Gerencie.com, 2017) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
13. Conclusiones 
La elaboración y desarrollo de este modelo de negocio, permitió que el equipo de trabajo 
integrara numerosos conceptos aprendidos durante la carrera de administración de empresas, y 
los aplicara en un proyecto de práctica donde se evidenciaron las competencias y virtudes de 
cada integrante.  
 
La idea negocio en un principio se diseñó para una pastelería gourmet enfocada en repostería 
tradicional y teniendo consideración de productos bajos en azúcar, en el desarrollo del trabajo se 
evidenció que las tendencias alimenticias han estado en constante cambio, en este año han 
aumentado a productos veganos, sin azúcar, bajos en grasa, sin gluten, entre otros. Por esto se 
pudo evidenciar que la pastelería necesita productos para impactar este mercado siguiendo las 
necesidades actuales del consumidor, teniendo en cuenta también las capacitaciones del personal 
de acuerdo con lo mencionado por Gonzalo Carvajal Director General del Instituto Colombiano 
de Panadería y Pastelería el cual ratificaba la importancia de estas para que la empresa progrese, 
el sector se impulse y genere mayores ventas. Dichas capacitaciones lograrán el aprendizaje para 
la elaboración de productos saludables y de tendencias actuales.  
 
En referencia a la Responsabilidad Social Empresarial la pastelería está comprometida con el 
desarrollo de las capacidades y aprendizaje de los niños de la fundación Fundevi y colaboración 
con los adultos mayores, es por esto por lo que la empresa ayudará con donaciones aportadas por 
los clientes de acuerdo con porcentaje mencionado del producto del mes, es de vital importancia 
generar buenos hábitos de apoyo a los más necesitados y de este modo poder contribuir con su 
futuro.  
 
Durante el desarrollo del trabajo de grado surgió una idea con relación a la sostenibilidad la cual 
fue la implementación de una tendencia “Arte reciclado” que se adoptó en la empresa para 
mitigar el impacto de la contaminación en el medio ambiente, el cual consiste en la reutilización 
de desechos inorgánicos transformándolos en elementos de decoración, teniendo en cuenta la 
disminución que esta tendencia tiene en referencia a la contaminación se puede concluir que 
puesto que la preservación de la naturaleza es de vital importancia para las futuras generaciones, 
es el lugar que ellos heredarán.  
 
A lo largo del análisis de Cupcakes & Delights se pudo determinar y evidenciar cuales son las 
fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas, gracias a este se pudo ver cuáles son los 
problemas desde el punto interno y externo de la empresa, identificando los factores de la 
empresa y a partir de esto se crear las estrategias luego de la unión de todas las variables, por esta 
razón podemos decir que es una herramienta que permitió buscar las soluciones más viables para 
la empresa, teniendo en cuenta que es una matriz que contribuye para determinar de qué manera 
se puede lograr el éxito por medio de su uso. 
 
 
Referente al plan de producción hay un porcentaje de participación por producto en venta de la 
pastelería correspondiente al 5%, 10% o 15%, según el plan que se diseñó se puede producir más 
de 50 unidades adicionales, que se venderán dentro del mismo mes. Adicionalmente a eso se 
podrá aumentar la cantidad a producir ya que se cuenta con una capacidad instalada total de 
10.192 productos de pastelería mensuales. Eso que solo se cuenta con las ventas dentro del local, 
posibles domicilios, pero hay que tener en cuenta el servicio de mesas de postres que es 
apetecido por publico como bodas, 15 años entre otros.  
 
El capital inicial alcanza para un año de gestión sin vender ningún producto, se pueden pagar las 
nóminas de los tres colabores con sus respectivas prestaciones sociales, arriendo del local, gastos 
de plan de celular, entre otros; en cuanto a la inversión en activos fijos se pudo evidenciar una 
disminución ya que los socios poseen varios bienes que pueden aportar y poner a servicio 
mientras la pastelería tiene capital para invertir en ello.  
 
Finalmente, con referencia al Plan de Personal se pudo observar la importancia que tiene esta 
área dentro de una organización, puesto que requiere de los trabajadores para forjarse, de una 
Junta Directiva sólida con ética que se encarga de velar por el bienestar no solo de la empresa 
sino también de sus trabajadores, teniendo en cuenta esto se evidencia el impulso que puede 
llegar ejercer la pastelería si se compone de una estructura organizacional más sólida. 
Cupcakes&delights desea a futuro crear nuevas áreas organizacionales con el fin de mejorar su 
estructura y permitir sostener la empresa desde un ámbito más ejecutivo; en un principio se 
elabora un organigrama con los cargos básicos que toda empresa debe tener, para el 
cumplimiento de las funciones básicas pero pensando siempre en ampliarlo. Según el modelo de 
Plan de Personal que se implementó, se evidencia la necesidad que la empresa tiene con relación 
a distribuir sus funciones de tal manera que logre conseguir el éxito de una forma más 
organizada, adicional el valor que tiene asegurar los derechos de los trabajadores con referencia 
al respaldo de sus prestaciones y remuneraciones, salud y seguridad en el trabajo, motivaciones, 
ligado a su vez con el cumplimiento de sus actividades por parte de los trabajadores.     
 
A partir de los objetivos propuestos con relación a los tres tipos de objetivos se deduce que estos 
son la estructura principal para el progreso que debe tener la empresa, puesto que se han creado 
planes y sub-planes en todas las áreas de la misma con el fin de lograr que sus procesos se 
sistematicen y el crecimiento de los ingresos y utilidades en la empresa sean los esperados, a 
partir del modelo de negocio se implementaron ideas innovadoras para posicionar a la pastelería, 
estrategias para la motivación del personal y adicional un modelo financiero viable teniendo en 
cuenta el corto, mediano y largo plazo.  
 
Se determinó una tasa interna de retorno del 98,61% factor fundamental para examinar si un 
determinado proyecto es viable, la pastelería genera ingresos de más del 30% y se pueden 
evidenciar en esta TIR. Es viable el negocio, se pondrá en marcha sin perdidas a partir del primer 
año. 
 
14.  Recomendaciones 
 
En cuanto al plan de mercadeo la pastelería debe ser muy ofensiva al momento de incursionarse 
como tal en el local, se cuenta con una competencia como Miriam Camhi que lleva más de 30 
años en el mercado, su nombre es reconocido y tiene una buena aceptación de productos, 
servicio, entre otros por parte de los clientes. Se dispone de promociones especiales por meses en 
donde hay celebraciones, días de cumpleaños, entre otras y la realización de publicidad por 
medio de redes sociales como Facebook e Instagram, se recomienda más adelante cuando la 
pastelería comience a estabilizarse hacer disponer de mayor presupuesto para la publicidad y 
aumentarla no solo en redes sino con volantes, cuyas en radio si es posible, actividades BTL para 
dar a conocer más la Pastelería Gourmet.  
 
En cuanto al área financiera se recomienda aprovechar que la liberación de la inversión es 
expeditiva y así poder usar ese capital en cambios de infraestructura e inversión de nuevos 
equipos de cocina y tecnológicos con el fin de cubrir la demanda y producción que se irá 
incrementando para los siguientes años.   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
A continuación, se anexan las hojas de vida de los socios o emprendedores del proyecto. 
Anexos (hojas de vida) 
Anexo 1  
HOJA DE VIDA 
 
 
DATOS PERSONALES 
 
NOMBRE                                   CATHERINE DANIELA 
                                                  VERA HERNANDEZ 
CEDULA                                    1.019.094.758 de Bogotá 
FECHA DE NACIMIENTO          ABRIL 27 DE 1994 
LUGAR DE NACIMIENTO          BOGOTA DC.                    
ESTADO CIVIL                          SOLTERA 
DIRECCION                               CARRERA 56B N° 127-04                                                 
TELEFONO                                3133254186 
E-MAIL                                      danyverah@hotmail.com 
                                                      
    
PERFIL 
 
Joven activa, colaboradora, responsable y comprometida con las actividades a su cargo. Fácil 
adaptación, con estricto orden, excelente presentación personal, puntual y dinámica.  
Principales valores: honestidad, respeto y responsabilidad 
Aptitudes Y Habilidades discreción en el manejo de la información confidencial.  
ESTUDIOS REALIZADOS 
 
SECUNDARIOS                    GIMNASIO CAMPESTRE CRISTIANO 
                                             Bachiller con énfasis Teología y  
                                             Estudios Bíblicos.                         
                                             2011 
UNIVERSITARIOS               UNIVERSIDAD DE SAN BUENAVENTURA 
                                            Pregrado Administración de Empresas 
                                            8 semestre 2017 
                                               
 
 
ACTIVIDADES EXTRACURRICULARES 
 
 
13. Brigadista social, grupo externo de la Iglesia Cristiana Carismática cuadrangular. En las sedes 
correspondientes a la misma en: Bucaramanga, Cartagena, Montería, Medellín, Ibagué, 
Barranquilla e Iglesias aliadas en el Cabo De La Vela. Resguardo indígena de la Comunidad 
Wayuu, 2007-2010 
14. Ventas y mercadeo, Asociación de pequeños comerciantes e industriales del juguete, y fondo de 
ventas populares de la Alcaldía Mayor de Bogotá, 2009-2012. 
 
EXPERENCIA LABORAL 
 
              
EMPRESA                           Monster Energy Colombia SAS 
LOCACION                         Nivel Bogotá                                        
CARGO                               MAT 
JEFE INMEDIATO               David Sánchez 
TELEFONO                         5405048 
 
 FUNCIONES REALIZADAS 
 
15. Embajador de la marca por medio de una camioneta que realiza recorridos por toda la ciudad de 
Bogotá, realización de campañas de mercadeo y sampling, montaje en eventos y ayuda de los 
mismos 
 
 
EMPRESA                           Cupcakes&delights 
LOCACION                         Local Bogotá                                        
CARGO                               Socia y Chef 
JEFE INMEDIATO              N.A 
TELEFONO                         N.A 
 
 
FUNCIONES REALIZADAS 
 
16. Elaborar cupcakes, chessecake y hojaldres salados de carne y pollo, enseñarles a los niños a 
decorar cupcakes y pasar un tiempo agradable con ellos, realizar talleres de decoración de tortas 
con personas inscritas con anterioridad.  
 
REFERENCIAS PERSONALES: 
 
Dra. Marcela Hernández Aldana. 
Contador Público. 
Secretaria de Educación del Distrito.  
Teléfonos: 7168040 Ext. 15 
                  7408425 – 3102178485 
 
Dra. Lilian Teresita Vera Landázuri 
Odontóloga.  
Universidad Javeriana. 
Teléfonos: 2531002- 300 446 34 97 
 
REFERENCIAS LABORALES 
 
Camilo Vera Landázuri 
Gerente propietario CRISTOYS & SPORTS 
Teléfonos: 3102779473 
 
Referencias laborales  
Monster Energy 
David Sánchez  
Teléfono: 5405048 
 
 
 
                                                      
                                          CATHERINE DANIELA VERA HERNANDEZ  
                                                         CC 1.0919.094.758 Btá  
 
 
 
 
Anexo 2. 
MARIA CAMILA MUÑOZ CORREA 
C.c. 1015438476 
 
  
Edad: 24 años 
Dirección: Bogotá Calle 81No 114-25 
Celular: 314 2308783 
Email: camilamc.24.02@gmail.com 
 
 
PERFIL PROFESIONAL 
 
Estudiante de séptimo semestre de Administración de Empresas con conocimientos técnicos en 
paquetes office, Persona responsable, líder con facilidad para trabajar en equipo y en condiciones 
de alta presión. Idioma nativo español –Ingles básico 
________________________________________________________________________ 
 
ESTUDIOS 
 
F. UNIVERSITARIA SAN MARTIN / Bogotá / Administración de empresas / 6 Semestres. 
UNIVERSIDAD DE SAN BUENAVENTURA / Bogotá / Administración de Empresas / 
séptimo semestre - Actualmente. 
 
 
EXPERIENCIA LABORAL  
 
Empresa: INTERCONTACT GROUP 
Cargo: Encuestadora 
Tiempo laborado: 3 meses. 
 
RESPONSABILIDADES: 
 
1. Encuestadora telefónica en entidades financieras. 
 
LOGROS: 
 
1. Realizar el mayor número de encuestas en el menor tiempo posible. 
 
Empresa: NEGRET VELASCO 
Cargo: Asesora de cobranza 
Tiempo laborado: 5 meses. 
 
RESPONSABILIDADES: 
 
2. Incrementar el recaudo de cartera para el cumplimiento de las metas. 
 
LOGROS: 
 
3. Recuperación de cartera morosa del BBVA. 
 
 
________________________________________________________________________ 
 
CONOCIMIENTOS TECNICOS 
 
Manejo de paquetes office Excel, Word, power point, outlook.   
 
 
REFERENCIAS PERSONALES 
 
JOSE IVINSER MUÑOZ CORREA 
Arquitecto De Soluciones Tecnológicas De Toshiba  
Teléfono: 5521229 
Celular: 3182210978  
 
OSCAR HERNAN VELANDIA LEON 
Supervisor de contratos 
Gerencia de administración y operación de red – V.I. 
Teléfono: 2423208 
Celular: 3057068565 
 
REFERENCIAS LABORALES  
 
MARIA CELMIRA MARTINEZ TRASLAVIÑA 
Administración de empresas  
Especialista en Financias publica  
Jefe de departamento de tesorería  
Teléfono: 4149124 
Celular: 3115181444 
 
 
  
Maria Camila Muñoz Correa 
Cedula: 1.015.438.476 de Bogotá. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Anexo 3 
HOJA DE VIDA 
  
 
 
  
 
  
NOMBRE: CESAR LEONARDO VARGAS SALAZAR    
DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1.015.452.554 DE BOGOTA  
EDAD: 22 AÑOS   
LUGAR DE NACIMIENTO: BOGOTA D.C   
FECHA DE NACIMIENTO: 14 DE MARZO DE 1995   
ESTADO CIVIL: SOLTERO 
DIRECCION: CRA 116 N° 77B-42 
TELEFONO: 3142887145 
EMAIL: cesarvs.1403@gmail.com 
 
  
                                
 
 
 
Soy una persona integral, capaz de concebir alternativas con eficiencia y eficacia para adquirir 
nuevos conocimientos en el campo laboral, con excelentes valores como honestidad, honradez 
DATOS PERSONALES   
PERFIL      
responsabilidad, solidaridad, respeto por las demás personas entre otros. Cuento con habilidad 
para trabajar en equipo, orientado a obtener buenos resultados. Con  disposición y facilidad de 
integración a nuevos retos laborales, gran compromiso y organización  en todas las labores que 
se me deleguen. 
 
 
   
  
PRIMARIA: LICEO DE LONDRES 
TITULO OBTENIDO: BASICA PRIMARIA   
  
SECUNDARIA: COLEGIO MAYOR JOSE CELESTINO MUTIS    
TITULO OBTENIDO: 6°-9° 
  
SECUNDARIA: COLEGIO INSCAP    
TITULO OBTENIDO: BACHILLER ACADEMICO  
 
 
UNIVERSITARIOS: FUNDACION UNIVERSITARIA SAN MARTIN  
TITULO OBTENIDO: 5 SEMESTRES CURSADOS 
 
UNIVERSITARIOS: UNIVERSIDAD DE SAN BUENAVENTURA BOGOTA 
TITULO OBTENIDO: PREGRADO EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS 
 
   
  
PROMOTORA NACIONAL DE TURISMO LTDA (PRONALTUR LTDA)  
DURACION FEBRERO 2010 A LA FECHA. 
FORMACION ACADEMICA      
EXPERIENCIA LABORAL      
FUNCIONES: responsable en el manejo de las relaciones comerciales de la papelería con 
proveedores y compradores, creando diversas estrategias comerciales para la captación de 
clientes, análisis de la competencia, estudios de puntos débiles.   
JEFE INMEDIATO: Héctor Vargas Rios 
CARGO: Gerente General 
CELULAR: 3114432290  
 
  
PROMOTORA DE EXCURSIONES Y TURISMO S.A.S. (PROEXTUR SAS) 
DURACION Agosto 25  DEL 2012 a la fecha  
FUNCIONES: (Socio) administrador.   
JEFE INMEDIATO: Willinton Ávila Almanza 
CELULAR: 3115043523 
  
   
  
 
Johan Ordoñez 
Contador publico 
CEL: 3115059056 
  
Wilson Mendoza Roa  
CEL: 3134569703 
  
                                   
 
 
  
JACQELINE SALAZAR   
CEL: 3133175026 
REFERENCIAS PERSONALES     
REFERENCIAS FAMILIARES   
  
ANDRES VARGAS SALAZAR 
CONTADOR PÚBLICO 
CEL: 3123320353 
  
  
 
 
CESAR LEONARDO VARGAS SALAZAR 
                             C.C: 1.015.452.554 DE BOG. 
                             3142887145 
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